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Uberbackene Involtini

Fiir 2 Personen

2 Kalbschnitzel a 150 g 100 g Serranoschinken, mild 2 Sch durchwachsenen Speck
150 g Prinzessbohnen 6 Tomaten, getrocknet 1 Zitrone

50 g Parmesankése, am Stiick 100 g Frischkése 1 EL Butterschmalz

2 Zweige Estragon 100 ml Schlagsahne 100 ml Rinderfond

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schnitzel waschen und trocken tup-
fen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit einer Scheibe Schinken, einer getrockneten
Tomate und zwei Bldttern Estragon belegen. Anschliefend das Fleisch zusammen rollen und mit
einem kleinen Holzspiel zusammen stecken. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die
Schlagsahne in einem Topf erhitzen. Den Frischkése darin auflésen und mit Rinderfond und mit
zwei Teeloffeln Zitronensaft abschmecken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Involtini darin anbraten. Die Involtini in eine Auflaufform geben und mit Sofle iibergieflen. Den
frischen Parmesan dariiber reiben und anschliefend die Form zum Gratinieren in den Ofen ge-
ben. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Bohnen portionsweise mit Kiichengarn
Biindeln und im Salzwasser gar kochen. Die Bohnen abgieflen, kalt abspiilen, abtropfen lassen
und mit dem Speck umwickeln. Die Involtini aus dem Ofen holen und zusammen mit den Bohnen
auf Tellern anrichten.

Otto Brockel am 27. Mai 2010



Cordon bleu mit Kartoffel-Feld-Salat

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, je 150 g 8 festkochende Kartoffeln 2 Sch gekochter Schinken

2 Scheiben Gouda 2 Zwiebeln 100 g Kirschtomaten
100 g Feldsalat Mehl Paniermehl

3 Eier 30 g Schmand 125 ml Gemdiisefond
3 EL Essig 1 EL Honig 1 EL Senf

6 EL Olivenol 0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Liebstdckl
schwarzer Pfeffer Kriutersalz Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln ungeschilt in Salzwasser
gar kochen und anschliefend abgieflen. Den Feldsalat putzen. Die Kirschtomaten putzen und
vierteln. Den Essig, den Senf, den Honig vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen
Essloffel Olivenol unter das Ganze schlagen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, plattieren und
mit Pfeffer wiirzen. Die Schinken- und Késescheiben jeweils halbieren. Eine Seite des Fleisches
mit Kése und Schinken belegen und die andere Seite des Fleisches dariiber klappen. Mit einem
Holzspief fixieren und mit Salz wiirzen. Die Fier aufschlagen, verquirlen und in eine flache
Schale geben. Das Mehl und das Paniermehl ebenfalls in flache Schalen geben. Das Fleisch
nacheinander in dem Mehl, den Eiern und schliefflich in dem Paniermehl wenden. Zwei Essloffel
Olivenol in einer Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin von jeder Seite etwa vier
Minuten braten und anschlieend im Ofen warm stellen. Die Zwiebeln abziehen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Petersilie und den Liebstockl zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln
pellen und in Scheiben schneiden. Eine Hélfte der Zwiebelwiirfel mit dem restlichen Olivenol
vermengen und zu den Kartoffelscheiben geben. Das Ganze mit Pfeffer und Kriutersalz wiirzen.
Den Gemiisefond dazu geben und alles vermengen. Anschlieend den Schmand, die Petersilie
und den Liebstockl unterheben. Den Salat und die Kirschtomaten mit dem Dressing vermengen.
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Das Cordon-bleu mit dem Kartoffel-Feldsalat auf Tellern
anrichten und servieren.

Marina Guz am 19. Juli 2010



Cordon bleu mit Kroketten und Basilikum-Rahm-Sofle

Fiir 2 Personen
2 diinne Kalbsschnitzel, a 180 g 80 g ger Schinken 100 g Bergkése, am Stiick

125 g mehligk. Kartoffeln 50 g Grissini 10 g Stéarkemehl
Semmelbrosel Mehl 30 g Butter

500 g Schweineschmalz 3 Eier 80 ml Schlagsahne
50 ml trockener Weiwein 50 ml Gemiisefond 1 Bund Basilikum
1 Muskatnuss schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Salzwasser kochen,
bis sie weich sind. Die Kalbschnitzel waschen, trocken tupfen und diinn plattieren. Den Kése in
Stiicke schneiden, in den Schinken einwickeln und auf das Schnitzel legen. Anschliefflend den Kése-
Schinken in das Fleisch einrollen oder einklappen. Die Grissini zerbréseln und zusammen mit
einem Teil der Semmelbrosel in eine flache Schiissel geben. Zwei Eier aufschlagen und ebenfalls
in eine flache Schiissel geben. Das Mehl ebenso in eine flache Schiissel geben. Die Cordon bleus
zun#chst im Mehl, danach im Ei und zuletzt in der Broselmischung wenden. In einem Topf einen
Teil des Schweineschmalzes erhitzen und die panierten Cordon bleus darin ausbacken. Einen
weiteren groflen Topf mit dem restlichen Schweineschmalz erhitzen. Die Kartoffeln zerdriicken
und in eine Schiissel geben. Das restliche Ei trennen. Die Muskatnuss reiben. Das Eigelb, das
Starkemehl, 20 Gramm Butter, Salz, Pfeffer und Muskatnuss in die zerstampften Kartoffeln
geben und alles miteinander vermengen. Aus der Masse Kugeln formen, diese ldnglich ausrollen
und danach in den restlichen Semmelbroseln wilzen. Die Kroketten im heiflen Fett ausbacken.
Fiir die Sauce die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen, den Weiflwein angielen und einkochen
lassen. Nach und nach den Gemiisefond hinzugeben und ebenfalls einkochen lassen. Das Ganze
mit Salz wiirzen und die Sahne hinzugeben. Die Basilikumbléatter zupfen, hinzugeben und das
Ganze piirieren. Die Cordon bleus und die Kroketten auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Das Cordon bleu mit den Kroketten und der Basilikum-Rahmsauce auf Tellern anrichten und
servieren.

Thorsten Kessler am 18. April 2011



Cordon bleu mit Lauchzwiebeln, Pilz-Gemiise, Thymian-Sofle

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 2 Scheiben Kochschinken 2 Scheiben Bergkése

200 g Champignons 1 Bund Lauchzwiebeln 1 Knoblauchzehe
0,5 Bund Thymian 2 EL Mehl 2 EL Semmelbrosel
2 Eier 3 EL Butter 30 g Mandelstifte
2 EL Weiflwein, trocken 100 ml Sahne 250 ml Kalbsfond
Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Kalbsfond in einen Topf geben und den Knob-
lauch und die Hélfte des Thymian dazugeben. Alles aufkochen und auf die Hélfte reduzieren. Die
Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Die Schnitzel flach klopfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Jedes Schnitzel mit einer Scheibe Bergkése und je einer Scheibe Schinken belegen. Die
Eier verquirlen. Die Schnitzel umklappen und in Mehl wélzen, anschlieend in dem Ei wenden.
Die Semmelbrosel und die Mandeln vermischen und die Schnitzel ebenfalls darin wenden. Etwas
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin 4 Minuten von jeder Seite anbraten.
Die Champignons putzen und in feine Scheiben schneiden. Die Lauchzwiebeln waschen, abzie-
hen und grob hacken. Zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Champignons und
den Lauch darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Fond durch ein Sieb abgiessen
und die restliche Butter dazu geben. Anschlieflend erneut mit Salz und Pfeffer wiirzen und den
restlichen Thymian dazu geben. Den Bratenfond der Schnitzel mit dem Weiflwein und der Sahne
abloschen. Die Sofle iiber das Gemiise geben. Das Cordon Bleu auf einem Teller anrichten und
die Thymiansofle dazu geben.

Gerda Gabriel am 27. September 2010



Cordon-bleu mit gediinsteten Karotten

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel, dick, a 180 g 300 g Karotten 160 g Semmelbrosel

150 g Kochschinken 120 g Mehl 100 g Taleggio

40 g Butter 200 ml Mineralwasser 40 ml Sonnenblumenol
4 Eier 1 Schalotte 1 Zitronen, unbehandelt
1 Bund Petersilie, glatt Salz Pfeffer, weif3

Zucker

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Kalbschnitzel waschen und trocken tupfen.
In die Kalbsschnitzel eine Tasche schneiden, anschlieBend klopfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Schnitzel mit Kochschinken und Taleggio-Scheiben fiillen, zusammenklappen und
mit Zahnstochern fixieren. Je einen Teller mit dem Mehl und den Semmelbrisel bereitstellen.
Die Eier in einer kleinen Schiissel verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Cordon-Bleu-
Schnitzel zuerst in Mehl, dann in Ei und zuletzt in den Semmelbrésel beidseitig wenden und
durch sanftes Andriicken panieren. Die Karotten waschen, schéilen und in Scheiben schneiden. Die
Schalotten abziehen, hacken und einen Essloffel davon in der zehn Gramm Butter andiinsten. Die
Karotten zugeben, mit einer Prise Zucker leicht karamellisieren lassen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Méhren mit dem Mineralwasser knapp bedecken und fiir circa fiinf Minuten diinsten
lassen. Die Schnitzel in Sonnenblumendol goldgelb ausbacken, die restliche Butter hinzugeben und
die Schnitzel darin schwenken. Anschlieend das Cordon-bleu auf Kiichenkrepp abtropfen und
kurz in den Ofen geben. Die Zitrone in grobe Spalten schneiden. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Die Karotten zusammen mit dem Cordon-bleu anrichten, mit der Petersilie bestreuen
und den Zitronenspalten garnieren.

Florian Flickinger am 21. September 2009



Geddampftes Kalb-Filet im Krduter-Mantel mit Bandnudeln

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfilet 200 g Bandnudeln 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 200 g gemischte Kriuter 2 EL Olivencl

75 ml Weilwein 125 ml Kalbsfond 120 ml Sahne

50 g Butter Olivenol mittelscharfen Senf

schwarzer Pfeffer Salz

Ol in einem Topf erhitzen. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen, wiirfeln und im Dampf-
garer im heien Ol anschwitzen. Mit dem Wein abléschen und den Kalbsfond angieBen. Das
Garblech dariiber setzen und dieses mit der Hélfte der Krduter belegen. Das Kalbsfilet waschen
und trocken tupfen, anschliefend rundherum salzen, pfeffern und auf die Kriauter setzen. Zuge-
deckt bei etwa 75 Grad 20 Minuten lang démpfen. Die restlichen Kriuter von den Stielen zupfen
und fein hacken. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Nudeln darin bissfest garen.
Das Kalbsfilet von den Kriutern nehmen und ein paar Minuten ruhen lassen. Die Krauter vom
Garblech zusammen mit 100 Millilitern Sahne in den Dampfsud geben und etwas einkochen las-
sen. Das Kalbsfilet rundherum mit dem Senf einstreichen und in den gehackten Kréutern wiélzen.
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Nudeln darin schwenken. Den Krauter-Sahne-Sud durch
ein feines Sieb in einen Topf gieflen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Sahne auf-
schlagen und mit der Butter unter den Sud mixen. Das Kalbsfleisch in Stiicke schneiden, salzen
und pfeffern. Das geddmpfte Kalbsfilet im Krautermantel mit den Bandnudeln auf einem Teller
anrichten und servieren.

David Karl am 07. September 2011



Gefiillte Kalb-Filet-Rolle mit Kartoffel-Ballchen

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsfilet 100 g Kalbsbrét 6 Scheiben Pressschinken
300 g Kartoffeln, fest 125 g Brokkoli 6 Mangoldblatter

2 Tomaten, getrocknet 1 EL Speisestéirke 2 EL Butter

2 EL Olivendl 80 ml Rinderfond 1 TL Senf , scharf
2 EL Weilwein, trocken 2 EL Sherry 2 EL Sesam
2 Zweige Thymian 1 Bund Petersilie  Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Mangold vom Strunk befreien,
wéssern, trocken schleudern und die Mittelrippen der Mangoldblédttern herausschneiden. In ei-
nem Topf mit Salzwasser die Mangoldblédtter kochen, im Anschluss abschrecken und trocken
tupfen. Die Tomaten klein schneiden. Von der Petersilie und einem Zweig Thymian einige Blat-
ter abzupfen, klein schneiden und mit dem Brét, dem Senf und den Tomatenstiicken vermengen.
Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, waagerecht einschneiden und aufklappen. Das Filet in
Frischhaltefolie legen, flach klopfen und mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Anschlielend
mit den Mangoldbléttern, dem Schinken und dem Brét belegen, straff einrollen, mit Kiichen-
garn binden und noch einmal mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne das Ol erhitzen, die
Fleischrollen darin anbraten und fiir 15 Minuten im Backofen weiter garen. Anschlieflend die
Fleischrollen aus dem Ofen nehmen, das Kiichengarn entfernen und die Rollen warm stellen.
Den Rinderfond in einem Topf erhitzen, den Bratensud mit dem Fond abléschen und aufkochen
lassen. Die Speisestédrke mit dem Wein erhitzen, mit Sherry mischen und in den Fond riihren.
Die Sofle aufkochen lassen, durch ein Sieb gieflen und in einem Topf auffangen. Die Kartoffeln
schélen und Kugeln ausstechen. Die Kartoffelkugeln in leicht gesalzenem Wasser kochen lassen,
anschlieend abgieflen und abschrecken. Die Butter in eine Pfanne geben und aufschdumen. Die
Kartoffeln mit einem Essloffel geschdumter Butter hellbraun braten, auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen. Den Brokkoli in Roschen teilen, in einem Topf mit Salzwasser kochen und an-
schlieffend abtropfen lassen. In einer Pfanne den Sesam in der restlicher Butter anschwitzen, den
Brokkoli untermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleischrollen in Scheiben schnei-
den, auf Tellern anrichten und mit den Kartoffelkugeln und dem Sesam- Brokkoli garnieren.
Abschlieflend mit dem iibrigen Thymian dekorieren.

Angela Spottl am 21. Oktober 2009



Gefiillte Kalb-Koteletts mit getriffeltem Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

2 Kalbskoteletts mit Knochen 1 Schweinenetz 4 Sardellenfilets

500 g mehligk. Kartoffeln 1 Gurke 1 unbehandelte Zitrone
250 g Zwiebeln 50 g griine Oliven 10 g Triiffel

200 g Creme-fraiche 2 EL Butterschmalz 150 g Butter

20 g kalte Butter 1 EL Triiffelol 50 ml roter Portwein
50 ml lieblicher Rotwein 100 ml Kalbsfond 500 ml Milch

0,5 Bund Salbei 3 Zweige Thymian 1 Rosmarinzweig

1 Muskatnuss Chili aus der Gewiirzmiihle Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Fiillung einen Topf mit 30
Gramm Butter erhitzen. Die Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden und darin anrésten bis sie
leicht karamellisieren. Die Oliven entsteinen und grob hacken. Je einen Teeltffel Salbeiblatter
und Thymianblatter abzupfen und klein hacken. Die Sardellen klein schneiden. Die Oliven, die
Sardellen und die Kréduter zugeben, mit Salz, Pfeffer und Chili aus der Gewiirzmiihle wiirzen,
anschwenken und auskiihlen lassen. Die Kalbskoteletts waschen, trockentupfen sowie eine Tasche
hineinschneiden. Je einen Essloffel Fiillung hinein geben und den Schnitt wieder zuklappen. Die
Koteletts mit Salz und Pfeffer an beiden Seiten wiirzen und mit dem trockenen Schweinenetz
einwickeln. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Koteletts auf beiden Seiten darin
anbraten. Einen Thymian- und den Rosmarinzweig zugeben und die Pfanne fiir 15 Minuten in
den Backofen geben. Anschliefend die Pfanne aus dem Backofen holen, die Koteletts entnehmen
und mit Alufolie abdecken. Den Bratensatz mit dem Portwein sowie dem Rotwein abléschen
und reduzieren lassen. Danach mit dem Kalbsfond auffiillen, nochmals reduzieren lassen und
durch ein Sieb passieren. AnschlieBend nochmals erwéirmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit der kalten Butter vollenden. Die Kartoffeln ungeschélt 20 Minuten kochen. Die Milch mit
der restlichen Butter und dem Triiffeldl in einem Topf erhitzen. Den Triiffel in Spéne hobeln.
Die Kartoffeln anschliefend durch die Kartoffelpresse driicken, das Butter- Milch-Gemisch und
einige Triiffelspine darunter rithren bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. AnschlieBend mit
Salz, Pfeffer und Muskatrieb abschmecken. Die Salatgurke schilen, halbieren, entkernen und in
Rauten schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. AnschlieBend die Gurken-
scheiben und den Zitronensaft mit der Créme-fraiche vermengen und mit Zucker abschmecken.
Die Kalbkoteletts mit dem Kartoffelpiiree und dem Gurkensalat auf Tellern anrichten und mit
den restlichen Triiffelspénen garnieren.

Helmut Reitz am 18. Januar 2011



Gefiillte Kalb-Rallchen mit selbstgemachten Nudeln

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 250 g 6 Sch. Bayonneschinken 100 g Tiroler Speck, am Stiick

200 g Camembert 250 g weiler Spargel 200 g Mehl

Mehl 1 unbehandelte Zitrone 4 Eier

2 EL Butter 4 EL Dijonsenf 400 ml Kalbsfond
250 ml Sahne 250 ml trockener Weiiwein 30 ml Olivendl

0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Rosmarin 0,5 Bund Basilikum
Zucker schwarzer Pfeffer weiller Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Basilikum zupfen. Den Camembert in
Scheiben schneiden. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und
flach klopfen. AnschlieBend mit etwas Senf bestreichen, mit dem Schinken und dem Camembert
belegen und einrollen. Die Kalbsschnitzelréllchen mit ein paar Basilikumbléttern belegen und
festbinden. Anschlieflend kurz anbraten und etwa 15 Minuten im Ofen weiter garen lassen. Fiir
den Nudelteig das Mehl, die Eier, etwas Olivenol und eine Prise Salz solange verkneten, bis
ein fester Teig entstanden ist. Anschliefflend in Frischhaltefolie einschlagen und im Kiihlschrank
ruhen lassen. Die Zitrone halbieren und auspressen. Fiir die Sauce den Spargel schélen, von den
holzigen Enden befreien, klein schneiden und in Salzwasser gar kochen. Etwas Butter, Zucker
und Zitronensaft in das Spargelwasser geben. Den Thymian und den Rosmarin zupfen und klein
hacken. Den Speck klein schneiden. Die Sahne erhitzen und den Speck, den Weiflwein, und den
Spargel hinzugeben. Die Krauter und den Kalbsfond ebenfalls hinzugeben und die Sauce mit Salz
und weilem Pfeffer abschmecken. Den Nudelteig wieder aus dem Kiihlschrank nehmen und mit
einer Nudelmaschine eine Nudelplatte daraus herstellen, indem man den Teig mit der breitesten
Einstellung der Nudelwalze walzt, ihn immer wieder faltet und neu einlegt. Bei Bedarf den Teig
immer wieder mit Mehl bestduben. AnschlieBend die Nudelbahn mit einem Messer in schmale
Streifen schneiden und kurz aufhéngen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und die Nudeln
etwa zwei Minuten bissfest kochen. Anschlieflend die Nudeln abgieflen und kurz in der Sauce
schwenken. Die gefiillten Kalbsrollchen mit den selbstgemachten Nudeln auf Tellern anrichten
und servieren.

Werner Jost am 19. April 2011



Gefiillte Kalb-Schnitzel mit Rucola-Risotto

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel a 170 g 120 g Risottoreis 60 g Rucola

60 g Mozzarella 50 g Parmesan 2 Sch. Parma-Schinken
1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 1/2 Bund Basilikum

2 Eier 30 g Butter 2 EL Butterschmalz
80 g Mehl 120 g Paniermehl 2 EL Schlagsahne

60 ml Weilwein, trocken 250 ml Gemiisefond 1 EL Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Das Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Den Knoblauch
ebenfalls abziehen. AnschlieBend die Schalottenwiirfel in dem Olivendl anschwitzen und den
Knoblauch dazupressen. Den Risottoreis hineingeben, ebenfalls andiinsten und mit 125 Milli-
litern Gemiisefond und dem Weiflwein aufgielen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Reis
im geschlossenen Topf etwa sechs Minuten unter Riihren kicheln lassen, vom Herd nehmen und
etwa acht Minuten nachziehen lassen. Anschliefend den Reis auf ein Backblech streichen und
auskiihlen lassen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie
mit einem Plattiereisen flachklopfen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Mozza-
rella in Scheiben schneiden und jedes Schnitzel mit einer Scheibe Parma-Schinken und einer
Scheibe Mozzarella belegen. Anschlieend jeweils ein Basilikumblatt auf dem Mozzarella plat-
zieren, die Schnitzel zusammenklappen und mit einem Holzzahnstocher fixieren. Den restlichen
Gemiisefond in einem Topf aufkochen, den ausgekiihlten Risottoreis hinzufiigen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan reiben und zwei Essloffel zusammen mit der Butter
zum Risotto geben. Anschlieffend einen Essloffel Sahne schlagen und unter das Risotto heben.
Den Rucola waschen, trocknen, kleinschneiden und kurz vor dem Servieren zum Risotto geben.
Die Eier mit der Sahne verquirlen. Das Fleisch zuerst in dem Mehl wenden, danach durch die
Ei-Sahne-Mischung ziehen und schliefllich in dem Paniermehl wenden. Darauf achten, dass die
FEnden der Schnitzel gut verschlossen sind. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Schnitzel etwa drei Minuten pro Seite goldgelb darin backen. Die gefiillten Kalbsschnitzel mit
dem Rucolarisotto auf einem Teller anrichten und servieren.

Kai Siemon am 09. November 2011
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Gefiillte Piccata mit Blatt-Spinat und Ofen-Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel a 120 g 200 g Cherrytomaten 200 g Blattspinat
50 g Steinpilze 4 Schalotten 3 Knoblauchzehe

5 EL Butter 2 EL Creéme-fraiche 50 g Parmesan

2 Eier 0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Thymian
1 Muskatnuss 200 g Mehl Pflanzendl
Olivenol Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Drei Schalotten fiir die Piccatamas-
se abziehen und fein hacken. Die Steinpilze putzen und klein schneiden. Die Petersilienblatter
abzupfen und klein hacken. Zwei Essloffel Butter in einem Topf erhitzen und darin die Scha-
lotten anschwitzen. Anschlieflend die Steinpilze hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
etwas abkiihlen lassen. Abschlieend die Creme-fraiche mit der Petersilie in die etwas abgekiihl-
te Masse unterrithren. Den Knoblauch abziehen und pressen. Die Tomaten auf ein Backblech
verteilen, mit Olivendl betrdufeln, den Knoblauch mit dem Zucker, etwas Salz und Pfeffer iiber
die Tomaten geben und fiir 15 Minuten im Backofen garen. Den Spinat waschen und trocken
schleudern. Die iibrige Schalotte und den Knoblauch abziehen, klein schneiden und in etwas Ol
andiinsten. Anschlieffend den Spinat zu den Schalotten geben, etwas andiinsten lassen und mit
Salz, Pfeffer und Muskatabrieb abschmecken. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken schleudern,
diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend die Schnitzel flach auflegen, mit
der Pilzmasse bestreichen und zusammenklappen. Die Eier verquirlen. Den Parmesan reiben,
die Thymianbldtter von den Stielen zupfen und gemeinsam mit dem Ei verrithren. Die Schnitzel
zuerst durch das Mehl und anschlielend durch die Eier ziehen. Die iibrige Butter mit Pflanzenol
in einer Pfanne erhitzen und darin die Schnitzel goldgelb backen. Die Piccata mit dem Spinat
auf Tellern anrichten und mit den Ofentomaten garnieren.

Christine Schubert am 18. August 2011
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Gefiilltes Kalb-Schnitzel mit Mango und Mozzarella

Fiir 2 Personen
4 diinne Kalbsschnitzel a 70 g 200g Bandnudeln 125 g Mozzarella

1 Mango 1 Stiel Basilikum 1 EL Olivenol
100 ml trockener Weifiwein 125 ml Kalbsfond Sonnenblumendl
Salz schwarzer Pfeffer

Die Bandnudeln in Salzwasser garen. Den Mozzarella abtropfen lassen und in diinne Scheiben
schneiden. Eine halbe Mango schéilen und das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden. Das Basilikum
waschen, trockenschiitteln, die Blatter abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die Kalbsschnit-
zel waschen und trocken tupfen. Die Schnitzel unter einer Klarsichtfolie flachklopfen, anschlie-
Bend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schnitzel auf einer Halfte mit den Mozzarella-Scheiben
und der Mango belegen und das Basilikum darauf verteilen. Zusammenklappen und mit einem
Zahnstocher fixieren. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei
mittlerer bis starker Hitze von jeder Seite kriftig anbraten. AnschlieBend den Bratensatz mit
dem Weiiwein abloschen und einkochen. Den Kalbsfond in die Pfanne gieflen, aufkochen und
etwas einkochen lassen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel auf einem
Teller anrichten und die Bandnudeln dazugeben. Mit der Sofle garnieren und servieren.

Nico Fiedler am 22. Dezember 2011
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Gefiilltes Schnitzel mit Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel, a 200 g 100 g Kalbsbrét 125 g Risottoreis

50 g Emmentaler, gerieben 1 Zitrone 25 g schwarze Oliven
6 Cocktailtomaten 1 Schalotte 1 Zwiebel

4 Blétter Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch 1 Ei

1/2 EL Butter 60 g Butterschmalz 60 g Paniermehl

60 g Mehl 250 ml Rinderfond 250 ml Gemiisefond
1 TL Kurkuma 2 EL Ol schwarzer Pfeffer
Salz

Die Schalotte abziehen und wiirfeln. Den Schnittlauch waschen, trocknen, fein hacken und ge-
meinsam mit der halben gewdiirfelten Schalotte mit dem Kalbsbrit vermengen. Anschlieflend
die Hackmasse mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen und
plattieren. Beide Schnitzel jeweils zur Hilfte mit der Hackmasse bestreichen, zusammenklappen
und die Rénder zusammendriicken. Anschliefend kiihl stellen. Das Ol in einem Topf erhitzen.
Die Zwiebel abziehen, feinhacken und die Hilfte in dem Ol andiinsten. AnschlieBend den Reis
hinzufiigen, andiinsten und mit 250 Millilitern heilem Gemiisefond abléschen. Das Risotto unter
Riihren einkochen lassen und den restlichen Fond nach und nach hinzufiigen. Nochmals aufko-
chen lassen, umriihren, die Herdplatte ausstellen und mit geschlossenem Deckel etwa 15 Minuten
quellen lassen. Die Zitrone waschen, trocknen, halbieren und etwas von der Schale abreiben. An-
schlieBend die halbe Zitrone auspressen und den Saft mit dem Abrieb, dem Kése und der Butter
zu dem Risotto geben. Die schwarzen Oliven halbieren und mit dem Kurkuma ebenfalls unter
das Risotto rithren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zuerst in dem Mehl, danach in dem Ei und zuletzt in dem Paniermehl wenden
und scharf in der Pfanne anbraten. Anschliefend die Temperatur reduzieren und die Schnit-
zel goldgelb garen. Die Cocktailtomaten kurz in Ol anbraten. Die gefiillten Schnitzel mit dem
Zitronen-Risotto und den Tomaten auf einem Teller anrichten. Das Basilikum darauf geben und
servieren.

Harry Hensler am 07. November 2011

13



Geschnetzeltes Bombay mit Reis und Salat

Fiir 2 Personen

300 g Kalbfleisch, zart 125 g Reis 2 Karotten

0,5 Kohlrabi 1 Gurke 1 Tomate

0,5 Bund Radieschen 2 Zwiebeln, klein 1 Apfel, klein, Cox

1 Banane 1 Ananas 0,5 Bund Petersilie, kraus
1 TL Mandelbléttchen 125 g Naturjoghurt 1 TL Mango-Chutney

1 TL Currypulver 1 TL Speisestdrke 125 ml Sahne

125 ml Kalbsfond 2 TL Himbeeressig 3 TL Balsamico-Essig, weif3
Butter Olivenol Pfeffer, schwarz

Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in Salzwasser gar kochen. Das
Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Olivenol
erhitzen und das Geschnetzelte darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze auf
einen Teller geben und zum Warmhalten in den Backofen geben. Die Petersilie zupfen und fein
hacken. Die Zwiebeln abziehen und fein hacken, in die Pfanne geben und anbrdunen. Das Curry
zugeben und mit dem Kalbsfond abléschen. Die Sahne und die Speisestérke unterrithren. Mit dem
Mango-Chutney, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Geschnetzelte in die Sofle geben und im Ofen
warmstellen. Die Mandelblittchen in einer Pfanne anrdsten. Den Apfel schiilen und halbieren.
Die eine Halfte in kleine Stiicke schneiden. Die Banane schéilen und halbieren. Die eine Hilfte in
kleine Stiicke schneiden. Die Ananas ebenfalls schilen und in kleine Stiicke schneiden. In einer
Pfanne die Butter erhitzen und das Obst andiinsten. Die Karotten und den Kohlrabi schéilen und
in feine Stifte schneiden. Die Gurke schéilen und in feine Scheiben schneiden. Die Tomate wiirfeln.
Die Radieschen waschen und ebenfalls in feine Stifte schneiden. Den Salat gut vermengen. Die
Petersilie zupfen und hacken. Aus dem Joghurt, dem Balsamico- und Himbeeressig und dem
Olivendl ein Dressing herstellen. Die Hélfte der Petersilie hinzugeben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken und iiber den Salat geben. Das Geschnetzelte auf Tellern anrichten und das Obst
hinzugeben. Das Ganze mit den Mandelbldttchen und der restlichen Petersilie bestreuen. Den
Reis anrichten. Den Salat ebenfalls auf den Tellern anrichten und servieren.

Sigrid Dillmann am 03. Mérz 2010
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Hochzeit-Schnitzel mit Couscous

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 2 Scheiben Selchfleisch, diinn 150 g Couscous

50 g Speisequark 100 g Karotten 3 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 50 g Mehl 125 ml Sauerrahm
125 ml Rinderfond 0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Schnittlauch
50 g Butter Butterschmalz Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

In einem Topf Salzwasser mit einem Essloffel Olivendl zum Kochen bringen und anschlieend den
Couscous darin garen. In einem weiteren Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Das Selchfleisch
und die Schnitzel waschen und trocken tupfen. Die Schnitzel unter einer Lage Frischhaltefolie
flach klopfen und anschliefend mit den Selchfleischscheiben belegen. Die Karotten schiilen, in fei-
ne Stifte schneiden und in dem Salzwasser garen. Die Petersilie fein hacken und den Schnittlauch
in Rollchen schneiden. Den Quark in eine Schale geben und die Petersilie und den Schnittlauch
darunter mengen, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf die Schnitzel je einen Essloffel
von dem Kréuterquark geben, die Schnitzel zusammenklappen und an den Réndern mit den
Holzspieflen befestigen. Den Knoblauch und die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einer
Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit etwas Mehl
bestduben und anschliefend mit den Schalotten und dem Knoblauch im Butterschmalz von al-
len Seiten goldbraun braten. Wahrenddessen eine Flocke Butter unter den Couscous heben. Den
Sauerrahm mit dem restlichen Mehl verrithren. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und beiseite
stellen. Den Rinderfond in die Pfanne geben und den Sauerrahm darunter rithren. Anschliefend
die Schnitzel wieder in Sofle legen und darin etwas ziehen lassen. Die Karottenstifte abgieflen
und kurz in einer Pfanne mit etwas Butter schwenken. Die Hochzeitsschnitzel zusammen mit
dem Couscous und den Karottenstiften auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Sklona am 15. Méarz 2010
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Involtini di vitello

Fiir 2 Personen

3 Kalbsschnitzel, 4 80 g 6 Scheiben Bacon 1 Friithlingszwiebel

1 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch 4 EL Olivenol

2 EL Mehl 250 g Bohnen, griin 50 g Pecorino-Kise

10 g Oliven, griin 150 ml WeiBBwein, trocken 1 Bund Petersilie, glatt
1 Prise Peperoncino Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Friihlingszwiebel und die Oliven
in Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen, halbieren und pressen. Die Petersilie zupfen, fein
hacken und den Pecorino reiben. Alles miteinander vermengen und mit etwas Peperoncino,
Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieflend die Masse in einer Kiichenmaschine piirieren. Fiir
die Involtini die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen, flach klopfen und das Ganze mit der
Paste einstreichen. Die Schnitzel aufrollen, mit Holzstdbchen befestigen, salzen, pfeffern und
in Mehl wenden. Die Fleischrollchen in etwas Olivendl anbraten und anschlieend mit dem
Weifiwein abléschen. Die Hitze herunter drehen und rund zehn Minuten kdcheln lassen. Die
Bohnen in kochendem Salzwasser fiinf Minuten blanchieren und anschlieend mit kaltem Wasser
abschrecken. Jeweils sechs Bohnen in eine Scheibe Bacon einrollen und in etwas Olivendl rundum
anbraten. Die Zitronenschale von der Zitrone abreiben, den Saft auspressen und beides zu den
Involtini in die Sofle geben. Die Fleischrollchen, die Bohnen im Baconmantel sowie die Sofle auf
Tellern anrichten und servieren.

Romina Andolina am 05. November 2009
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Involtini mit anderer Fillung und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
4 Kalbsschnitzel, a 120 g 4 Scheiben Parma-Schinken 4 Garnelen, ohne Kopf

8 Kartoffeln, kleine 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin 20 g Butter 200 g Schlagsahne
50 g saure Sahne 4 EL Tomatenmark 4 ¢l Weinbrand
Paprikapulver, scharf Zucker 4 EL Olivenol
Olivenol Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln mit der Schale vierteln
und anschlielend in einer Schiissel mit dem Paprikapulver, Zucker, vier Essloffeln Olivensl und
Salz vermengen. Fiir die Involtini die Garnelen von der Schale und dem Schwanz befreien, den
Riicken ldngs aufschneiden, entdarmen, waschen und trocken tupfen. Die Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen und plattieren. Anschliefend auslegen und mit dem Parma-Schinken und den
Garnelen zusammenrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Schalotte und den Knoblauch
abziehen und klein wiirfeln. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und darin die Schalotten und
den Knoblauch anbraten. Anschlielend die Involtini hinzufiigen, von allen Seiten kurz scharf
anbraten und in eine flache Auflaufform geben. Die Schalotten mit dem Weinbrand abléschen,
das Tomatenmark, die Butter und die Schlagsahne hinzufiigen und bei schwacher Hitze kécheln
lassen. Anschliefend die saure Sahne unterriihren und mit Salz und Paprikapulver abschmecken.
Die Sofle zu den Involtinis geben und im Backofen fertig garen. Die Kartoffeln in einer Pfanne
mit Olivendl bei schwacher Hitze und geschlossenem Deckel anbraten. Anschliefend den Deckel
von den Kartoffeln nehmen, die Hitze erhthen und die Kartoffeln von allen Seiten knusprig
braten. Abschlieflend die Kartoffeln von der Kochstelle nehmen, den Rosmarinzweig hineinlegen
und ziehen lassen. Die Involtinis aus dem Backofen nehmen, schrig anschneiden und auf Tellern
zusammen mit der Sofle und den Kartoffeln anrichten.

Daniel Buttmi am 14. Oktober 2009
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Iskender-Ragout mit Joghurt und Fladenbrot

Fiir 2 Personen
70g Kalbfleisch, geschnetzelt 70g Lammfleisch, geschnetzelt 1 tiirk. Fladenbrot, diinn

1 Zitrone, unbehandelt 1 Aubergine, klein 1 Zucchini, klein

2 Strauchtomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zwiebel, klein

1 Chilischote, getrocknet 1 EL Paprikamark 2 EL Tomatenmark
150g griech. Naturjoghurt Olivendl 1 Lorbeerblatt

1 Bund Petersilie 1 Bund Koriander schwarzer Pfeffer
Meersalz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Aubergine und die Zucchini put-
zen, von den Enden befreien und wiirfeln. Die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem
Wasser iibergiefien, abschrecken und anschliefend die Haut abziehen. Daraufhin die Tomaten in
grofle Wiirfel schneiden. Das Bund Petersilie und das Bund Koriander zupfen und grob hacken.
Die Knoblauchzehe zerdriicken, schilen und ebenfalls grob hacken, die Zwiebel abziehen und
fein hacken. Eine Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl erhitzen und das geschnetzelte Kalb- und
Lammfleisch kurz anbraten. Anschliefend in Alufolie wickeln und beiseite stellen. Den Knob-
lauch, die Zwiebeln, die Aubergine und die Zucchini in eine heifle Pfanne mit Olivendl geben
und andiinsten. Das Lorbeerblatt hinzufiigen. Die Tomaten, das Paprika- und das Tomatenmark
zusétzlich in die Pfanne geben und unter Riihren anschmoren. Zu dem Ganzen vier Essloffel Was-
ser hinzugeben und fiinf Minuten kécheln lassen. Anschlieend die Chilischote der Liange nach
aufschneiden, von den Kernen befreien und im Morser zerkleinern. Eine Prise Chili in die Pfanne
dazugeben. Das Ganze mit Meersalz und Pfeffer abschmecken und weitere fiinf Minuten kécheln
lassen. Das Fladenbrot fiir fiinf Minuten in den Backofen geben. Das geschnetzelte Kalb- und
Lammfleisch erneut in die Pfanne geben, abschlieend die Petersilie und den Koriander hinzu-
geben und umriihren. Den Joghurt aufrithren und vier Essloffel auf einem Teller glatt streichen.
Das Fladenbrot aus dem Backofen nehmen und in kleinen Stiicken auf den Joghurt geben. Das
Ragout mit dem Fladenbrot auf dem Joghurt anrichten und mit einer diinnen Zitronenscheibe
garnieren.

Frederic Janz am 28. Mai 2010
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Jdger-Schnitzel mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 200 g 200 g Frithkartoffeln, fest 200 g Champignons, braun

150 g Speck, durchwachsen 100 g Paniermehl 50 g Mehl

150 ml Pflanzenol 100 ml Sahne 50 ml Kalbsfond
4 Zwiebeln 3 FEier 4 TL Butter

1 TL Cayennepfeffer 1 Bund Petersilie, glatt Pflanzenol

Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Zwei Zwiebeln abziehen und mit dem Speck
in feine Wiirfel schneiden. Die Kartoffelscheiben in etwas Pflanzenol anbraten. Nach etwa fiinf
Minuten den Speck und die Zwiebeln dazugeben und mit andiinsten lassen. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anschlieflend zwei Teeloffel Butter dazugeben und die Bratkartoffeln
darin anschwenken. Die Pilze putzen und vierteln. Die restlichen Zwiebeln abziehen und fein
wiirfeln. Die Pilze mit den Zwiebeln in Pflanzendl andiinsten. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Kalbsfond und die Sahne angieflen und mit dem Cayennepfeffer abschmecken.
Die Sofe bei mittlerer Hitze reduzieren lassen. Fiir die Schnitzel die Eier aufschlagen, verquirlen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kalbfleisch mit etwas Pflanzenol bestreichen, mit Kii-
chenfolie abdecken und plattieren. Das Schnitzelfleisch in dem Mehl wenden, durch die Eimasse
ziehen und mit dem Paniermehl bedecken. Die Schnitzel in 150 Millilitern Pflanzendl rundum
scharf ausbraten. Anschlielend die restliche Butter dazugeben und die Schnitzel darin schwen-
ken. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Kurz vor dem Servieren die Hilfte der Petersilie zu
den Bratkartoffeln geben, den anderen Teil unter die Pilzsole mischen. Die Schnitzel mit den
Bratkartoffeln und der Pilzsofle auf Tellern anrichten und servieren.

Johanna Engelage am 02. September 2009
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Kiigeli-Pastete Luzerner Art

Fiir zwei Personen
100 g Schweinebacken, am Stiick 100 g Kalbsbacken 100 g Kalbsbries

130 g Kalbsbrét 1 Blatterteig 1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel 40 g Rosinen 50 g weifle Champignons
2 Eier 20 g Mehl 50 g Butter

100 ml trockener Weilwein 300 ml Rinderfond 300 ml Gemiisefond

100 ml Schlagsahne 1 Muskatnuss 1 Msp. Safran-Faden
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Pastete aus dem Bliitterteig
zwel ungleichgrofle runde Stiicke ausstechen. Das kleinere fiir den Boden und das andere fiir den
Deckel. Den Pastetenboden auf ein mit Backpapier bedecktes Kiichenblech legen, mit Seidenpa-
pier eine Kugel formen und diese auf den Teigboden legen. Die Eier trennen. Anschlieend den
Blatterteigrand des Pastetenbodens mit etwas Figelb bestreichen, den grofleren Teil des Teiges
darauf legen und den Rand anpressen. Aus den Teigresten der Pastete nach Phantasie-Figuren
ausstechen und damit das Gebéck verzieren. Abschliefend die Pastete nochmals mit Figelb be-
streichen und im Backofen etwa zehn Minuten backen. Den Deckel mit einem spitzen Messer
aufschneiden und die Papierkugel sorgfiltig Stiick fiir Stiick herausziehen. Die Zwiebel und den
Knoblauch abziehen und mit der Hélfte der Butter in einer Pfanne andiinsten. Das Kalb- und
Schweine-Fleisch waschen, trockentupfen, in Wiirfel schneiden, beigeben und kurz mitbraten.
Anschliefend mit dem Weiflwein abloschen, die Rosinen beigeben und das Ganze etwa zehn
Minuten diinsten. Aus dem Kalbsbrit kleine Kugeln formen. Den Rinderfond in einem Topf
erhitzen und darin die Kalbsbritkugeln etwa zehn Minuten bei geringer Temperatur ziehen las-
sen. Den Gemiisefond in einem Topf erhitzen, das Kalbsbries von den feinen Hautchen befreien
und im Gemiisefond nicht ganz durchgaren. Das gediinstete Fleisch und die Bratkugeln in eine
Schiissel geben und den Sud von beiden zusammengieflen. Die Champignons putzen, in Scheiben
schneiden und in der iibrigen Butter kurz andiinsten, anschlieffend leicht mit Mehl bestduben
und mit der Halfte des Sudes abloschen. Danach kurz aufkochen, die Schlagsahne und das Eigelb
vermengen und damit die Sofle legieren. Die Hélfte der Safran-Faden beigeben und nochmals
gut vermengen. Abschliefend das Fleisch mit den Rosinen, das Kalbsbrit und die Bries in die
SoBle mit den Champignons geben und mit Salz, Pfeffer und Muskatabrieb wiirzen. Die Fiillung
heif} in die Pastete geben und den Deckel aufsetzen. Die Pastete auf Tellern anrichten und mit
den restlichen Safran-Fédden garnieren.

Peter Loetscher am 03. Januar 2011
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Kakao-Kalb-Filet auf Pilz-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Kalbsfilets, a 125g 2 EL echtes Kakaopulver 250 g Risottoreis
150 g Steinpilze, frisch 50 g Steinpilze, getrocknet 2 Schalotten

150 ml Weilwein, trocken 100 g Butter 300 ml Gemiisefond
3 EL Walnussol 50 g Parmesan, am Stiick 3 EL Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Den
Risottoreis mehrfach waschen und mit den Schalotten in der Halfte der Butter andiinsten, bis
der Reis glasig wird. Anschliefend den Risotto mit dem Weiflwein abloschen und auf mittlerer
Hitze kocheln lassen. Wéhrenddessen den Gemiisefond in einem weiteren Topf erhitzen. Sobald
der Wein fast verkocht ist, immer wieder etwas von dem Gemiisefond einriihren, bis der Reis
gar ist. In der Zwischenzeit Kalbsfilets waschen, trocken tupfen, in dem Kakaopulver wilzen
und in dem Olivendl nicht zu heifl anbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im
Backofen circa zehn Minuten garen lassen. Die Steinpilze putzen und in dem Nussol andiinsten.
Den Parmesan reiben und mit der restlichen Butter und den Pilzen unter den Risotto heben.
Das Ganze noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kalb auf dem Risotto anrichten
und die Teller mit etwas Kakaopulver rundherum bestéduben.

Carsten Helfrich am 27. Januar 2010

Kalb-Filet im Krduter-Mantel mit Vanille-Finger-Méhren

Fiir 2 Personen

500 g Kalbsfilet 2 Schalotten 10 Babymohren

4 Zweige Thymian 3 Zweige Petersilie, glatt 3 Zweige Kerbel

0,5 Bund Estragon 0,5 Bund Kerbel 0,5 Bund Salbei

0,5 Bund Sauerampfer 0,5 Bund Bérlauch 1 EL Butter

1 Vanilleschote 150 ml Gefliigelfond 2 EL Zucker

6 EL mittelscharfer Senf Salz schwarzer Pfeffer

Den Dampfgarer mit etwas Wasser fiillen, aufkochen lassen und das Garblech hineinschieben.
Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend das
Kalbsfilet zusammen mit den Petersilien-, 3 Thymianund Kerbelzweigen erst in Frischhaltefolie
und dann in Alufolie und bei 80 Grad etwa 20 Minuten im Dampfgarer démpfen. Die Méhren
schélen und putzen. In einer Pfanne den Zucker karamellisieren lassen. Die Schalotte abziehen
und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend die Butter und die Schalotten in die Pfanne geben.
Die Vanilleschote der Lénge nach aufschneiden und das Mark herauskratzen. Anschliefend die
Mohren und das Vanillemark in die Pfanne geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem
Gefliigelfond abloschen. Das Kalbsfilet aus dem Dampfgarer nehmen und mit dem Senf bestrei-
chen. Anschlielend den restlichen Zweig Thymian, den Salbei, den Sauerampfer, den Bérlauch,
den Estragon und den Kerbel fein hacken und das Filet darin wenden. Abschlieflend in Scheiben
schneiden. Das Kalbsfilet im Krédutermantel mit Vanille-Fingerméhren auf Tellern anrichten und
servieren.

Manuel Laschkowski am 30. September 2010
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Kalb-Filet in der Brot-Kruste mit herbstlichem Gemiise

Fiir 2 Personen

250 g Kalbsfilet 100 g Kalbsbrét 1 Ciabatta, altbacken
120 g Minikarotten 120 g Erbsenschoten 200 g Romanesco

100 g Rosenkohl 1 Knoblauchzehe 50 g Ingwer

1 unbehandelte Limette 1 Vanilleschote 1 rote Chilischote
100 ml Schlagsahne 50 g Dijonsenf 100 ml Gemiisefond
200 g Butter 1/2 Bund Blattpetersilie 1 Muskatnuss
Olivenol Chilisalz Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Gitter auf unterster Schiene
mit Abtropfblech hinein schieben.

Das Kalbsbrit mit der Sahne glatt rithren, den Senf hinzufiigen und das Ganze mit Salz, Pfef-
fer und Muskatabrieb wiirzen. Die Petersilienblitter abzupfen. Die Petersilie kleinhacken und
unterrithren. Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Die Chilischote ldngs aufschneiden,
entkernen, von Scheidewéinden befreien und klein schneiden.

Das Ciabatta ldngs in diinne Scheiben schneiden und entrinden. Die Scheiben mit Brét bestrei-
chen und ein gleichbreites Stiick Kalbsfilet darin einwickeln. In einer Pfanne vier Essloffel Ol
erhitzen und darin das Brot kross anbraten und pro weitere Seite noch mal zwei Essloffel Ol
hinzugeben. Die Stiicke im Backofen auf dem Gitter platzieren und etwa 18 Minuten durchziehen
lassen.

Fiir das Gemiise die Karotten schélen und in Scheiben schneiden. Den Rosenkohl putzen und
die Blétter einzeln abziehen. Den Romanesco in einzelne Roschen teilen. Die Erbsenschoten von
den Enden befreien. Den Ingwer schilen und fein reiben. Die Limettenschale abreiben. Den
Knoblauch abziehen und klein schneiden. Das Gemiise jeweils alleine in Salzwasser bissfest blan-
chieren, anschliefend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Karotten etwa sechs
Minuten, den Romanesco etwa vier und den Rosenkohl zwei Minuten kochen. Das blanchierte
Gemiise in einer Pfanne mit dem Gemiisefond erhitzen und mit dem Ingwer, dem Knoblauch,
dem Chilisalz und dem Limettenabrieb wiirzen. Anschlieffend die iibrige Butter mit der Vanil-
leschote hineingeben und garen lassen. Abschliefend die Vanilleschoten wieder entfernen.

Das Kalbsfilet mit dem Gemiise auf Tellern anrichten und servieren.

Jennifer Hennigs-Topfer am 04. Oktober 2011
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Kalb-Filet mit Apfelbrand-SoBe und Kartoffel-Bdllchen

Fiir 2 Personen
400 g Kalbsfilet, kiichenfertig 400 g mehligk. Kartoffeln 1 Schalotte

1 sduerlicher Apfel 1 siillicher Apfel 1 Granatapfel

1 Zitrone 80 g Mandelblédttchen 100 g Kartoffelmehl
2 Ei 200 g Creme-fraiche 10 g Butter

125 ml Milch 50 ml Apfelbrand 200 ml Kalbsfond
Butterschmalz 0,5 Bund Schnittlauch Cayenne Pfeffer
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbsfilets waschen, trocken tup-
fen und in Medaillons schneiden. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
von beiden Seiten anbraten. Die Medaillons anschlieflend aus der Pfanne nehmen und zehn
Minuten im Ofen garen. Leicht gesalzenes Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kar-
toffeln schélen, vierteln und in dem Topf gar kochen. AnschlieBend ausdampfen lassen, durch
die Presse driicken und mit der Milch und der Butter und einem Ei mischen. Salz und etwas
Kartoffelmehl hinzufiigen, alles vermengen, bis ein Teig entsteht. Aus dem Teig kleine Béllchen
formen. Das restliche Ei aufschlagen und die Teigbéllchen erst im Eigelb, dann in den Man-
delbléttchen wilzen. In einem tiefen Topf Butterschmalz erhitzen und die Teigbéllchen darin
frittieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotte abziehen und wiirfeln, die Ap-
fel schiilen, entkernen und in Spalten schneiden. Die Schalotte und die Apfel in der Pfanne leicht
andiinsten, mit dem Apfelbrand abléschen und mit dem Kalbsfond auffiillen. Das Ganze etwas
reduzieren lassen und die Creme-fraiche darunter rithren. Die Zitrone pressen und die Sofle mit
dem Zitronensaft, Cayenne Pfeffer, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Den Granatapfel halbieren und ein paar Granatapfelkerne entnehmen. Das
Kalb mit der Apfelbrandsofle und den Kartoffel-Mandel-Béllchen auf Tellern anrichten, mit den
Granatapfelkernen und dem Schnittlauch garnieren und servieren.

Silke Stenger am 17. November 2010
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Kalb-Filet mit Kartoffel-Sellerie- Thymian-Piiree

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsfilet 400 g Kartoffeln, mehlig 400 g Knollensellerie
10 Babymd&hren 10 Stangen Spargel, griin 100 g Thymian

2 Zehen Knoblauch 1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss

200 g Schlagsahne 400 ml Kalbsfond 300 g Butter

400 ml Rotwein, trocken Olivenol Zucker

Pfeffer Salz

Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Kartoffeln und Sellerie schéilen und in Wiirfel schnei-
den. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und Kartoffeln und Sellerie gar kochen.
In einer Pfanne Olivendl erhitzen. Eine Zehe Knoblauch andriicken und in die Pfanne geben,
ebenfalls einen Zweig Rosmarin dazugeben. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in einer
Pfanne von beiden Seiten anbraten. Das Filet danach in den Ofen geben und zw6lf Minuten ga-
ren lassen. Bratenfond mit dem Kalbsfond abléschen, den Rotwein dazugeben und einreduzieren.
Zum Schluss mit 50 Gramm Butter verfeinern. Die holzigen Enden vom Spargel abschneiden und
den Spargel eine Minute lang blanchieren. Mit Eiswasser abschrecken. Butter in einer Pfanne
erhitzen und eine Zehe Knoblauch dazugeben, den Spargel zusammen mit den Babymdohren in
der Butter schwenken. Eine Prise Zucker dazugeben und karamellisieren lassen. Die Kartoffeln
und den Sellerie abgiefen. 250 Gramm Butter und die Sahne dazugeben und zu einem Piiree
stampfen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Thymian klein schneiden und unter
das Piiree geben. Das Kalbfleisch aus dem Ofen nehmen und aufschneiden. Den Spargel, die
Babymohren und das Piiree zusammen mit dem Kalbfleisch auf Tellern anrichten.

Martin Greifenhagen am 01. Februar 2010
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Kalb-Filet mit Krduter-Kruste und Spargel-Morchel-Ragout

Fiir 2 Personen
300 g Kalbsfilet, pariert 125 g Morcheln 500 g Spargel, griin

1 Zitrone, unbehandelt 1 Muskatbliite 40 g Toastbrot

1 TL Mehl 1 Bund Basilikum 1 Bund Kerbel

1 Bund Petersilie, glatt 110 g Butter 100 ml Schlagsahne
4 EL Olivensl 150 ml Kalbsfond 50 ml Portwein
Zucker Pfeffer, weif3 Meersalz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Morcheln putzen, halbieren und
beiseite stellen. Den Spargel von den unteren Enden befreien. Die Spargelenden in einem Topf
mit Wasser, Zucker und Salz zwolf Minuten bissfest kochen. Anschlieffend passieren und 150
Milliliter vom Spargelsud aufbewahren. Das Filet waschen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit zwei Essloffeln Olivendl erhitzen und das Filet kurz von beiden
Seiten anbraten. Anschliefend fiir 15 Minuten in den Backofen geben. Die Basilikum-, Kerbel
und die Petersilienbléatter abzupfen, grob hacken und mit dem restlichen Olivendl fein piirieren.
25 Gramm Butter in einem Gefifl schaumig schlagen, mit der Krdutermasse mischen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Toastbrot fein reiben und ebenfalls unterheben. Das Ganze in einen
Gefrierbeutel geben, drei Millimeter dick ausrollen und kalt stellen. Die Zitrone halbieren und den
Saft auspressen. In einem Topf 50 Gramm Butter erhitzen, das Mehl hinzufiigen und das Ganze
mit dem Spargelsud und der Sahne zu einer sémigen Sofle aufkochen. Die Muskatbliite fein hacken
und anschliefend fein mahlen. Die Sofle mit der Muskatbliite, einem Viertel vom Zitronensaft,
Pfeffer und Salz abschmecken. Den Spargel und die Morcheln hinzufiigen und warm halten. Fiinf
Minuten vor dem Servieren die Krauterkruste auf das Filet im Ofen geben und fiir rund vier
Minuten im Ofen gratinieren. Den Kalbsfond und den Portwein in einen Topf geben und kurz
reduzieren. Mit der restlichen Butter aufschlagen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das
Filet in Tranchen schneiden. Die Kalbstranchen mit dem Spargel- Morchel-Ragout auf Tellern
anrichten und mit dem Kalbsfond servieren.

Mike Franetzki am 15. Februar 2010
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Kalb-Filet mit Mango und Kartoffel-Rosti

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfilet 300 g Landrauchschinken 2 Kartoffeln
1 Mango 70 g Butterschmalz 40 g Butter
300 ml Portwein 100 g Raclette-Kése Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Den Landrauchschinken in Streifen schneiden
und in die Auflaufformen geben. Die Kartoffeln schélen, raspeln und in ein Sieb geben. Das Sieb
einige Minuten in einen Topf mit Wasser héngen, damit die iiberfliissige Stérke ausgespiilt wird.
Anschlielend die Kartoffelraspel zu kleinen Rosti zusammen driicken und in einer Pfanne mit 35
Gramm Butterschmalz rundherum kurz anbraten. Anschlieflend die Résti mit Salz und Pfeffer
wiirzen und auf den Schinken in die Form legen. Den Kése wiirfeln und iiber die Rosti streuen.
Diese anschliefend im Ofen 15 Minuten gratinieren. Die Mango schélen, das Fruchtfleisch vom
Kern 16sen und in Streifen schneiden. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und ebenfalls in
Scheiben schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und im restlichen Butterschmalz anbraten. Das
Fleisch anschlieBend warmstellen. Den Bratensatz mit dem Portwein abléschen und einkochen
lassen. Die Butter einriihren, die Fleisch- und Mangostreifen hinzufiigen und kurz erwdrmen.
Das Kalbsfilet mit Mango auf einem Teller anrichten, die Résti dazugeben und servieren.

Florian Wilhelm am 11. Mai 2010
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Kalb-Filet mit Rosinenjus und Meerrettich-Kartoffel-Résti

Fiir 2 Personen
2 Kalbslenden, a 150 g 4 festk. Kartoffeln 50 g Friséesalat

50 g Feldsalat 2 Schalotten 1 Knolle Meerrettich, klein
1 Zehe Knoblauch 100 g Rosinen 2 EL Zucker

1 EL Mehl Butter 1 Ei

200 ml Sahne 1 EL Tafelsenf 2 EL Honig

200 ml Rinderfond 3 EL Weilweinessig 5 EL Olivenol

1 Muskatnuss 1/2 Bund Oregano  1/2 Bund Rosmarin

1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Estragon
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbslenden waschen, trocken tup-
fen und mit etwas Olivendl in einer Pfanne auf beiden Seiten anbraten. Danach im Backofen 25
Minuten gar ziehen lassen. Die Kartoffeln schilen und in eine Schiissel reiben. Mit einem Kiichen-
tuch den Saft aus den Kartoffeln pressen und die Kartoffeln wieder zuriick in die Schiissel geben.
Den Meerrettich schéilen und den Grofteil zu den Kartoffeln reiben. Etwas Muskatnuss reiben
und mit dem Ei zu den Kartoffeln geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach mit
dem Mehl abbinden und gut durchmengen. Anschlielend die Masse zu vier gleichgrofien Talern
formen. Die Taler in geschmolzener Butter von beiden Seiten goldbraun ausbacken. Anschlieflend
die Meerrettich-Kartoffel- Rosti mit dem restlichen Meerrettich dekorieren. Die Schalotten und
den Knoblauch abziehen und klein hacken. In einer Pfanne mit der Butter glasig diinsten, die
Rosinen hinzufiigen und kurz anbridunen. Anschlieflend einen Essloffel Zucker dazugeben und
mit dem Rinderfond abléschen. Das Ganze mit der Sahne aufgieflen, mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und leicht einkochen lassen. Den Schnittlauch, die Petersilie und den Estragon zupfen und
klein hacken. Den Frisée- und den Feldsalat waschen, trocken schleudern und klein schneiden.
Danach den Salat in eine Schiissel geben. Das restliche Olivendl mit dem Essig, dem Honig,
einem Essloffel Zucker und dem Senf vermischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlielend
das Dressing iiber den Salat geben. Die Kalbslenden mit dem Rosinenjus, dem Meerrettich-
Kartoffel-Rosti und dem Krautersalat auf Tellern anrichten, mit etwas Oregano und Rosmarin
garnieren und servieren.

Christian Stadler am 16. November 2011
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Kalb-Filet mit siiB-saurer Mango-SoBe und MGhren-Stiften

Fiir 2 Personen
2 Kalbsfilets, a 150 g 2 Mangos, reif, mittelgroS 150 g Langkornreis

3 Mohren 2 Chilischoten, rot, Frisch 2 Zitronen, unbehandelt
500 ml Kalbsfond 250 g Butterschmalz 3 EL Butter

1 TL Currypulver 1 Prise brauner Zucker Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Reis in Salzwasser gar kochen. Fiir
die Mangosofle die Mangos schélen und den Kern entfernen. Das Mangofleisch in grobe Wiirfel
schneiden. Die Chilischoten aufschneiden, entkernen, waschen und klein schneiden. 150 Gramm
Butterschmalz in einem Topf schmelzen, das Mangofleisch und die Chili darin anschwitzen.
Das Ganze mit einem Teeloffel Currypulver, einer Prise braunem Zucker und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Die Zitronen auspressen, den Saft mit dem Kalbsfond zu der Mangosofle geben
und circa 20 Minuten kocheln lassen. Wahrenddessen die Kalbsfilets, waschen, trocken tupfen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im restlichen Butterschmalz rundum anbraten. Anschlielend
das Fleisch im Ofen warm stellen. Wihrenddessen die Mohren schélen und in kleine Streifen
schneiden. Die Mohrenstreifen in einem Essloffel Butter anbraten und mit etwas Salz und Zucker
wiirzen. Die Mangosof3e mit einem Stabmixer piirieren und ein weiteres Mal mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Nun den Reis abgiefien und die restliche Butter unterrithren. Die Kalbsfilets mit
der Mangosofle, dem Butterreis und den Mohrenstiften auf Tellern anrichten.

Maren Wallenhorst am 07. Juni 2010

Kalb-Filet mit Spargel, Morcheln und Tagliatelle

Fiir 2 Personen

2 Kalbsfilet, a 180 g 100 g Tagliatelle 100 g frische Morcheln
6 Stangen weiflen Spargel 3 Schalotten 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 1 EL Créme-fraiche 70 g Butter

100 ml Schlagsahne 100 ml Kalbsfond 100 ml Weiflwein
Butterschmalz Sonnenblumendol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. Den Spargel schélen, die holzigen Enden abschneiden
und im Dampfgartopf bissfest garen. Die Morcheln putzen und in Stiicke schneiden. Eine Scha-
lotte abziehen und in Wiirfel schneiden. Fiir die Sauce etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und
die Schalotten darin anschwitzen. Die Morcheln zugeben und braten, bis der austretende Saft
verdampft ist. Das Ganze mit Wein abléschen und mit der Schlagsahne und Kalbsfond aufgielen.
Den Rosmarin und den Thymian zupfen und zugeben, einen Teil fiir das Fleisch aufbewahren.
Das Fleisch waschen und trocken tupfen. In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und die
Steaks von beiden Seiten anbraten. Den restlichen Thymian und Rosmarin zugeben. Die Zitrone
auspressen und zu der Sauce geben. Die Creme-fraiche einrithren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Nudeln abgielen und zu den Gemiisestreifen in die Pfanne geben. Etwas Butter
in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin anschwenken. Die Nudeln, den Spargel und das
Fleisch auf Tellern anrichten. Die Sauce tiber das Steak geben und servieren.

Andrea Russo am 09. Juni 2011
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Kalb-Filet mit Stampf-Kartoffeln und Ofen-Tomate

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfilet 500 g mehligk. Kartoffeln 6 Romatomaten, am Stiel
100 g getrocknete Ol-Tomaten 1 Bund Oregano 1 Bund Rosmarin

1 Bund Thymian 1 Knolle Knoblauch 8 Zehen Knoblauch

50 g Pinienkerne Olivendl Triiffelol

Balsamicoessig Muskatnuss schwarzer Pfeffer
Meersalz

Den Ofen auf 150 Grad vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kar-
toffeln schélen und im Salzwasser gar kochen. Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Die
Knoblauchknolle halbieren. Das Kalbfilet mit den Knoblauchhélften, dem Rosmarin und dem
Thymian in einer Pfanne in etwas Olivendl von beiden Seiten scharf anbraten. Anschlieffend das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen etwa 20 Minuten fertig garen. Die Tomaten
anritzen und in eine feuerfeste Form geben. Die restlichen vier Knoblauchzehen andriicken und
in die Form geben. Etwas Olivenol dariiber tréufeln und die Tomaten salzen. Das Ganze im
Ofen saftig garen. Den Oregano abzupfen, fein hacken und zum Ende der Garzeit zu den Toma-
ten geben. Vier Zehen Knoblauch abziehen. Die getrockneten Tomaten, die Pinienkerne und den
Knoblauch fein hacken und mit etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln stampfen
und das Tomaten-Pinienkern-Gemisch dazugeben. Anschliefend den Kartoffelstampf mit Mus-
katnuss und dem Triiffelol abschmecken. Das Kalbsfilet mit dem mediterranen Kartoffelstampf
und den Ofentomaten auf Tellern anrichten, mit etwas Balsamicoessig und Olivendl garnieren
und servieren.

Jochen Leisinger am 25. Mai 2011
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Kalb-Geschnetzeltes in Pfeffer-Rahm mit Kartoffel-Krustel

Fiir 2 Personen

200 g Kalbsfilet 2 Kartoffeln 1 Zwiebel

3 Friihlingszwiebeln 1 kleine Ananas 1 TL Majoran

2 EL eingelegte Pfefferkorner 1 TL Cayennepfeffer 1 TL Krauter-der-Provence
50 ml Ananassaft 50 ml WeiBBwein, halbtrocken 100 ml Sahne

2 EL Olivensl Butterschmalz Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen.
Anschlielend in Streifen schneiden. Den Majoran mit dem Olivendl, Salz und Pfeffer vermengen.
Das Fleisch in dieser Mischung wenden. Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin anbraten. AnschlieBend aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller zum warmhalten
in den Ofen geben. Die Kartoffeln schéilen und fein raspeln. Mit Salz wiirzen. In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und die Raspeln diinn in der Pfanne ausbreiten und von beiden Seiten
anbraten. Fiir die Sofle die Zwiebel und die Friihlingszwiebeln abziehen und fein hacken. In einer
Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. Den Weiflwein und die Sahne
zugeben. Die Ananas von der Schale und Strunk befreien und zwei Scheiben abschneiden. Die
Scheiben wiirfeln und mit in die Pfanne geben. Die Krauter-der-Provence, die eigelegten Pfef-
ferkérner und den Cayennepfeffer dazugeben und gut vermengen. Den Ananassaft unterrithren
und einkochen lassen. Die Kartoffelkrustel auf den Tellern anrichten. Das Fleisch aus dem Ofen
nehmen und auf die Kartoffelkrustel geben. Das Ganze mit der Sofle iibergieflen und servieren.

Charlotte Hamm am 09. August 2010
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Kalb-Geschnetzeltes mit Kartoffel-Zucchini-Puffer

Fiir zwei Personen

300 g Kalbfleisch 3 mehligk. Kartoffeln 150 g braune Champignons
1 Zucchini 2 Zwiebeln 40 g Mehl

4 EL Haferflocken 1 Ei Butterschmalz

100 ml Weilwein 100 ml siiBe Sahne 1 EL Rapsol

0,5 Bund glatte Petersilie schwarzer Pfeffer Salz

Die Zwiebel abziehen und die Halfte in kleine Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, die
Stiele kiirzen und in feine Streifen schneiden. Butterschmalz in einer grolen Pfanne erhitzen. Das
Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und quer zur Faser in diinne Streifen schneiden. Die Fleisch-
streifen portionsweise von allen Seiten scharf anbraten. Dabei immer wieder etwas Butterschmalz
hinzugeben und jeweils einen Teel6ffel Mehl dariiber stduben. Das goldbraun angebratene Fleisch
aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Zwiebelwiirfel und die Champignons in dersel-
ben Pfanne anbraten. Den Bratensatz mit dem Weilwein abléschen und aufkochen lassen. Die
siife Sahne dazugeben und gut mit dem Wein verriihren. Das Fleisch hinzugeben und 3 Minuten
kocheln lassen. Das Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie fein hacken und
unter das Gericht heben. Die Zucchini in Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln schilen, waschen
und in kleine Stiicke schneiden. Die restliche Zwiebel ebenfalls abziehen und klein hacken. Die
Zwiebelwiirfel zusammen mit den Kartoffeln und der Zucchini fein mixen. Das Gemiise anschlie-
Bend in ein sauberes Tuch geben und den Saft ausdriicken. Die ausgepresste Gemiisemasse in
einer Schiissel mit dem Ei, den Haferflocken und dem restlichen Mehl vermengen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Rapsdl in einer Pfanne erhitzen. Aus der Gemiisemasse kleine
Puffer formen und in der Pfanne von beiden Seiten goldbraun braten. Das Kalbsgeschnetzelte
zusammen mit den Kartoffel-Zucchinipuffern auf Tellern anrichten und servieren.

Tlona Kurz am 07. Februar 2011
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Kalb-Geschnetzeltes mit Pilz- Sahne, ungarischen Nockerin

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsfilet 200 g Krauterseitlinge 200 g Mehl

2 Eier 20 g Butter 2 Zwiebeln

125 ml Kalbsfond 125 ml Sherry 4 EL Mineralwasser

200 ml Schlagsahne 2 EL griine Pfefferkérner 1 EL ungar. Krautermischung
3 EL Olivensl schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen und in einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Das
Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln abziehen und
fein wiirfeln. Die Krauterseitlinge putzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Filet-
streifen darin scharf anbraten. Anschliefend die Filetstreifen mit Salz und Pfeffer wiirzen, aus
der Pfanne nehmen und in einer feuerfesten Form in den Backofen geben und dort ruhen lassen.
Waéhrenddessen die Zwiebeln und die Krauterseitlinge in der Pfanne mit dem Bratensud des
Kalbsfilets scharf anbraten, mit dem Sherry abloschen und den Sherry einkochen lassen. Die
Kriuterseitlinge mit dem Kalbsfond abléschen und weiter schmoren lassen. Fiir die Nockerln
die Eier mit einer Prise Salz, Pfeffer und den getrockneten Krautern verriithren. AnschlieSend
das Mehl und vier Essloffel Mineralwasser dazu geben und so lange rithren, bis ein glatter Teig
entsteht. Mit zwei Teeloffeln kleine Nockerln aus dem Teig formen und diese in das kochende
Wasser geben. Wenn die Nockerln oben schwimmen, mit einer Schaumkelle herausnehmen und
abtropfen lassen. Die Pfefferkérner und die Sahne zu den Krauterseitlinge in die Pfanne geben,
alles noch einmal miteinander aufkochen lassen, mit der Butter binden und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Filetstreifen aus dem Ofen nehmen. Das Kalbsgeschnetzelte mit der Pilzsahne
und den ungarischen Nockerln auf Tellern anrichten und servieren.

Ute Nof3 am 10. Mai 2010
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Kalb-Involtini mit Pinienkern- Tomaten-Fiillung

Fiir 2 Personen

3 Kalbsschnitzel, a 120 g 2 mehlige Kartoffeln 6 Friithlingszwiebeln
1 Knoblauchzehe 6 Stangen griiner Spargel 1 Zucchini

50 g getr. Tomaten in Ol 50 g Tomatenmark 2 EL Tomatensenf
3 Petersilienwurzeln 100 g Parmesankéise 50 g Pinienkerne

1 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Muskatnuss 1 Sternanis 2 Nelken

50 g Butter 50 ml Balsamico 100 ml Sahne

100 ml Olivenol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Parmesankése reiben und das Basili-
kum zupfen. Den Knoblauch abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Pinienkerne, die eingelegten
Tomaten, Basilikum, Knoblauch, das Tomatenmark, den Parmesankése, Olivendl, Salz und Pfef-
fer mit einem Piirierstab aufmixen und beiseite stellen. Das Kalbsfleisch waschen, trocken tupfen
und zwischen Klarsichtfolie plattieren. Dann mit Salz, Pfeffer und mit Tomatensenf bestreichen.
Das Fleisch mit der Pinienkern-Mischung fiillen, zusammenrollen und mit Spieen feststecken. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Kalbsinvoltini von allen Seiten anbraten und im Ofen zie-
hen lassen. Das Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Die Kartoffeln und die Petersilienwurzeln
schilen und in Salzwasser kochen. Die Zucchini waschen und in Scheiben schneiden. Dann die
Friithlingszwiebeln abziehen und klein hacken. Das Ganze in einer Grillpfanne mit dem Thymi-
an und dem Rosmarin résten. Im Anschluss den Thymian und den Rosmarin wieder entfernen.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Den griinen Spargel schélen und in einer Pfanne mit Butter und
wenig Zucker gar ziehen lassen. Die Sahne in einem Topf leicht erhitzen. Die Muskatnuss reiben.
Die Kartoffeln und die Petersilienwurzeln mit der warmen Sahne, der Butter, der Muskatnuss
und Salz zu einem Piiree verarbeiten und warm stellen. Butter und Zucker im Topf karamel-
lisieren lassen und mit dem Balsamico abléschen. Danach die Sternanis und Nelken einkochen
lassen und abschmecken. Zum Servieren die Kalbsinvoltini zusammen mit dem Gemiise und dem
Piiree auf einem Teller anrichten.

Dieter Rothmann am 11. November 2010
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Kalb-Involtini mit Tomaten-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel a 200 g 2 Scheiben Pancetta 150 g Risottoreis
1 Strauchtomate 2 Knoblauchzehen 1 Schalotte

50 g entkernte Oliven 2 getrocknete Tomaten in Ol 2 EL Ricotta
100 g Parmesan 125 ml trockener Weiflwein 1 1 Gemiisefond
1 EL Tomatenmark 1 Bund Basilikum Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen. Die Kalbschnitzel waschen und trocken tupfen.
Ftwas Klarsichtfolie mit Olivendl ausfetten und die Schnitzel zwischen die Folie geben und flach
klopfen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer leicht wiirzen. Eine Knoblauchzehe abziehen und
gemeinsam mit den Oliven und den getrockneten Tomaten klein hacken. Anschlieend mit et-
was Ol der getrockneten Tomaten mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht piirieren.
Die Basilikumbléatter abzupfen. Jeweils eine Scheibe Pancetta auf die Schnitzel legen und mit je
einem Essloffel Ricotta bestreichen. Die Olivenpaste und einige Blatter Basilikum darauf vertei-
len, einrollen und mit Zahnstochern fixieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Involtini
darin von allen Seiten leicht anbraten und anschlieflend im Backofen weitere zehn Minuten fertig
garen. Die iibrige Knoblauchzehe und die Schalotte abziehen und klein hacken. Etwas Olivendl in
einem Topf erhitzen und darin die Schalotten und den Knoblauch anschwitzen. Den Risottoreis
hinzufiigen und weitere zwei Minuten rosten. Anschlieend mit dem Weiliwein abléschen und
warten bis er reduziert ist. Anschlielend immer wieder Gemiisefond nachfiillen, bis das Risotto
eine sdmige Konsistenz hat. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, die Tomate am Strunk
kreuzférmig einritzen und etwa zwei Minuten im kochenden Wasser blanchieren, um anschlielend
die Haut zu entfernen. Die Tomate halbieren, aushohlen und den Rest in feine Wiirfel schnei-
den. Die iibrigen Basilikumbléitter klein hacken. Den Parmesan reiben. Das Tomatenmark, die
Tomatenwiirfel und das Basilikum unter das Risotto mengen und mit dem Parmesan, etwas Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsinvoltini mit dem Tomaten-Risotto auf Tellern anrichten
und servieren.

Sebastian Bauer am 04. August 2010
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Kalb-Involtini,Rotwein-Holunder-SoBe,Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsfilet 10 Kartoffeln 150 g Parmesan

100 g Pinienkerne 4 Scheiben Parma-Schinken 1 Bund Suppengriin
100 g Margarine 1 EL Mehl 1 EL Tomatenmark
2 EL Holundersirup 1 Bund Thymian 1 Bund Rosmarin

1 Bund Basilikum 100 ml Rotwein, trocken Knoblauch, piiriert
Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Kartoffeln waschen und zehn Minuten in einem Topf
mit Salzwasser garen. Margarine in einer Pfanne erhitzen und die Pinienkerne bei niedriger Tem-
peratur darin braunen. Die Kerne auf einem Teller mit Kiichenpapier verteilen und abkiihlen
lassen. Fiir das Pesto das Olivenol und den Basilikum mit einem Piirierstab zerkleinern. Den
Parmesan reiben und zusammen mit Knoblauch (nach eigenem Ermessen) und den Pinienker-
nen dazugeben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und
horizontal anschneiden, damit es zur Seite aufgeklappt werden kann. Das Filet plattdriicken, das
Pesto darauf verteilen und den Parma-Schinken hinauflegen. Das Fleisch zusammendrehen und
mit dem Kiichengarn gleichméBig festzurren. Das Fleischpaket von allen Seiten in einer Pfanne
mit Ol anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Knoblauch, sowie Rosmarin und Thymian hinzu-
fiigen und fiir zehn Minuten in den Backofen geben. Das Suppengriin klein schneiden, waschen
und in einer Pfanne mit Ol anschwitzen, mit dem Mehl bestduben und das Tomatenmark hin-
zufiigen. Mit dem Rotwein abléschen, den Holundersirup hinzugeben und fiinf Minuten kécheln
lassen. Durch ein Sieb schiitten und die Sofle auffangen. Die gekochten Kartoffeln halbieren und
in einer Pfanne mit Knoblauch, Rosmarin und Thymian anbraten. Die Rosmarinkartoffeln auf
einem Teller anrichten. Die Kalbsinvoltini schrig anschneiden, zu den Kartoffeln geben und mit
der Rotweinsofle betrédufeln.

Mark Torke am 01. November 2010

35



Kalb-Koteletts mit Champignon-SoBe und Pommes frites

Fiir 2 Personen
2 Kalbskoteletts a 200 g 3 festkochende Kartoffeln 50 g gerducherten Schinkenspeck

150 g Champignons 3 Schalotten 125 ml Rotwein
125 ml Sahne 125 ml Rinderfond 1 Zweig Thymian
Mehl Butter Butterschmalz
Rapsol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Rapsol in der Friteuse auf 180
Grad erhitzen. Die Kalbkoteletts waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschlieflend in Mehl wenden. In einer Pfanne, das Butterschmalz erhitzen und die Koteletts von
beiden Seiten scharf anbraten. Die Koteletts zum garen in den Backofen geben. Die Kartoffeln
schilen und in Stdbchen schneiden. Die Stdbchen acht Minuten lang vorfrittieren und auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Schalotten abziehen und fein hacken. Den Speck in sehr
feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen und die Schalotten und den Speck darin
anbraten. Die Champignons putzen, fein hacken und ebenfalls mit in die Pfanne geben. Das
Ganze circa fiinf Minuten diinsten, anschliefen mit Mehl bestduben und mit dem Rinderfond
und dem Rotwein aufgieflen. Den Thymian zupfen, fein hacken und mit in die Sofle geben.
Danach die Sofle kocheln lassen. Die Pommes Frites wieder in die Friteuse geben und goldgelb
frittieren. Anschlieffend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Sofle piirieren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Ganze dicklich einkochen lassen. Die Sahne und circa 30 Gramm
Butter zu geben und verriithren. Die Koteletts aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten.
Die Pommes Frites zu geben und das Ganze mit der Sofle iibergieflen und servieren.

Dieter Vaupel am 26. Mai 2010

Kalb-Koteletts mit Estragon-SoBe und Spinat

Fiir 2 Personen

2 Kalbskoteletts, a 200 g 200 g Spinat, frisch 1 Schalotte

20 g Butter 50 g Creme-fraiche 20 g Butterschmalz
1 Bund Estragon Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Olivensl und
zehn Gramm Butter erhitzen. Das Kalbsfleisch von beiden Seiten circa sechs Minuten anbraten.
Das Fleisch anschliefend aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm stellen. Den Estragon
zupfen und klein schneiden. Die Schalotten abziehen, wiirfeln und im Bratensud anschwitzen.
Den geschnittenen Estragon zusammen mit dem Creme-fraiche hinzugeben und die Sofle kécheln
lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spinat waschen, trocken schleudern,
schneiden und in der restlichen Butter anschwitzen. Den Spinat mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die Kalbfleischkoteletts mit dem Spinat und der Estragonsofle anrichten.

Sebastian Rheinwald am 21. Dezember 2009
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Kalb-Koteletts mit Risotto, Zucchini und Salbei-Butter

Fiir 2 Personen
2 Kalbskoteletts a 200 g 150 g Risottoreis 150 g griine Zucchini

150 g gelbe Zucchini 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

1 unbehandelte Zitrone 120 g Butter 50 g Parmesan

50 g Frischkése 500 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weillwein
1 Bund Salbei Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbskoteletts waschen, trocken
tupfen, salzen und pfeffern. 50 Gramm Butter mit zwei Essloffeln Olivendl in einer Pfanne erhit-
zen und die Koteletts darin kréftig von allen Seiten kurz anbraten und anschliefend im Backofen
warmhalten. Die Pfanne mit dem Bratensatz beiseite stellen. Die Zitronenschale abreiben, an-
schlieBend die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Schalotte und den Knoblauch
abziehen, fein hacken und in 30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen. Anschlieend den Reis
hinzufiigen und unter Riihren einige Minuten diinsten. Den Zitronensaft und die Schale sowie
den Weilwein und Gemiisefond ebenfalls dazu gielen. Nach und nach den Gemiisefond unter
standigem Riihren dazugeben, bis das Risotto bissfest ist. Die Zucchini von den Enden befreien
und in Scheiben schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Scheiben anbraten.
Abschlielend mit dem Weifiwein abléschen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan
fein reiben und gemeinsam mit 20 Gramm Butter und dem Frischkése unter das Risotto mengen
und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die {ibrige Butter in dem Bratensatz der Ko-
teletts erhitzen und darin den Salbei schwenken. Die Kalbskoteletts mit dem Zitronen-Risotto
und den gebratenen Zucchini auf Tellern anrichten und mit der Salbei-Butter garnieren.

Martin Widmer am 27. April 2011
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Kalb-Medaillons auf Pastis-Erdbeeren und Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
4 Kalbsmedaillons a 80 g 400 g festk. Kartoffeln 150 g Erdbeeren

75 g griine Oliven, entsteint 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Ziegenfrischkése
50 ml Gemiisefond 4 EL Pastis 80 ml Olivendl

0,5 Bund Basilikum 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Zweige Oregano 4 Zweige krause Petersilie 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen. In einem Topf
Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin 15 Minuten gar kochen. Die Kalbsme-
daillons waschen, trocken tupfen, mit dem Handballen in Form driicken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. AnschlieBend 20 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons auf jeder
Seite mit den Rosmarin-, Oregano- und Thymianzweigen zwei Minuten anbraten. Danach die
Medaillons aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm stellen. Die Erdbeeren vom Griin
befreien und je nach Grofle halbieren oder vierteln. Die Blétter des Basilikums und der Petersilie
abzupfen und fein hacken. Die Zitrone halbieren und einen Teel6ffel Zitronensaft auspressen. Die
Oliven grob hacken. Die Petersilienblétter abzupfen und klein hacken. Die Kartoffeln abgieflen.
Den Gemiisefond zu den Kartoffeln geben und das Ganze erhitzen. Anschlieflend die Kartoffeln
im Fond fein zerdriicken. Den Ziegenfrischkise und das iibrige Olivendl unter die gestampften
Kartoffeln rithren und die Oliven sowie die Petersilie unterziehen. Das Piiree mit dem Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Erdbeeren in die Pfanne zu den Kalbsmedaillons geben
und eine Minute unter vorsichtigem Wenden braten. Mit Pastis abloschen, das Basilikum dazu-
geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Kalbsmedaillons mit den Erdbeeren
und dem Piiree auf warmen Tellern anrichten und servieren.

Stanislaw Schmidt am 1. August 2011

Kalb-Medaillons in Morchel-Rahm mit Spatzle

Fiir 2 Personen
4 Kalbsmedaillons, a 80 g 10 Morcheln, getrocknet 2 Schalotten

250 g Mehl 3 EL Butter 2 Eier
125 ml Sahne 60 ml Weilwein, trocken 60 ml Weinbrand
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbslendchen waschen, trocken
tupfen, leicht klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit einem Essloffel But-
ter von beiden Seiten scharf anbraten. Die Schalotten abziehen, mit den Morcheln fein schneiden
und zu dem Fleisch in die Pfanne geben. Anschlieffend das Ganze mit Weinbrand abléschen und
flambieren. Das Fleisch herausnehmen und in den Ofen geben. Die Sahne und den Weilwein
angieflen und die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zwei Eier aufschlagen und mit Mehl
und etwas Salz zu einem glatten Teig verarbeiten, bis er Blasen wirft. Einen Topf mit Salz-
wasser erhitzen, den fertigen Teig in einen Spétzlehobel geben und direkt in kochendes Wasser
fallen lassen. Sobald die Spétzle an der Wasseroberfliche schwimmen mit einem Schaumloffel
herausnehmen und mit Eiswasser abschrecken. Vor dem Anrichten die Spétzle kurz in zerlas-
sener Butter schwenken. Die Kalbslendchen, die Spétzle mit der Morchelrahmsofle auf Tellern
anrichten.

Tanja Gellert am 02. Dezember 2009
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Kalb - Medaillons mit griinen Nudeln

Fiir 2 Personen
4 Kalbsmedaillons, a 50 g 50 g Schweizer Emmentaler 150 g Blattspinat

2 Tomaten, fest 1 Bund Blattpetersilie 1 Zweig Basilikum
2 Eier 200 g Mehl 60 g Krauterbutter
750 ml Sahne 30 ml Wermut 1 Muskatnuss

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Spinat waschen und trocken schleu-
dern, in Wasser aufkochen und gut ausdriicken. Anschliefend in den Mixer geben. Die Eier tren-
nen und den Spinat mit dem Eigelb vermischen. Etwas Muskat reiben. Mit Salz und Muskat
wiirzen. Das Mehl hinzugeben und das Ganze zu einem Teig verarbeiten. Anschliefend in den
Kiihlschrank stellen. Die Petersilie und das Basilikum zupfen und fein hacken. Die Tomaten in
heifles Wasser geben und abschrecken lassen. Die Haut abziehen, von den Kernen befreien und
in Wiirfel schneiden. Den Kése reiben und zusammen mit der Sahne in einen Topf geben. Die
Petersilie hinzugeben und aufkochen lassen. Die Krduterbutter einrithren. Den Wermut zugeben
und bei schwacher Hitze reduzieren. Tomatenwiirfel und Basilikum zur der Sofle geben und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Den Nudelteig aus dem Kiihlschrank holen, ausrollen und schmale
Bandnudeln herstellen. Anschlieend die Nudeln in Salzwasser gar kochen. Die Kalbsmedaillons
waschen, trocken tupfen, salzen und in Alufolie einwickeln. In den Ofen geben und circa sechs
Minuten garen. Die Kalbsmedaillons zusammen mit den griinen Nudeln anrichten und mit der
Rahmsofle betrédufeln.

Robert Kronester am 01. Marz 2010

Kalb-Medaillons mit Pfifferlingen

Fiir 2 Personen
4 Kalbsmedaillons, a 100 Gramm 200 g Pfifferlinge 6 Kartoffeln

4 Scheiben Bacon 100 ml Kalbsfond 50 ml Weiflwein, trocken
100 g Creme double 2 Schalotten 0,5 Bund Petersilie, glatt
50 g Butter 1 TL Mehl 5 g Kiimmel, gemahlen
2 EL Pflanzenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in gesalzenem
Wasser gar kochen. Die Medaillons waschen und trocken tupfen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen
und jeweils mit einer Scheibe Speck umwickeln. Anschliefend die Medaillons in Ol von beiden
Seiten anbraten. 30 Gramm Butter und den Kiimmel mit in die Pfanne geben und etwa sieben
Minuten weiter braten. Dabei das Fleisch immer wieder mit der Kiimmelbutter iibergieflen.
Anschliefend im Ofen warm stellen. Eine Schalotte abziehen, fein schneiden, im Bratensatz
anschwitzen und mit Mehl bestduben. Mit Weillwein abléschen und den Fond angieflen. Die
Créme double einriihren und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Sofle etwa fiinf Minuten kécheln
lassen. Die Pfifferlinge putzen und halbieren. Eine Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in der
restlichen Butter anschwitzen. Die Pilze dazugeben und etwa fiinf Minuten braten. Die Petersilie
hacken und dazu geben und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Kartoffeln in Butter schwenken.
Die Medaillons zusammen mit den Pfifferlingen und den Kartoffel anrichten. Die Sofle dariiber
geben und mit Petersilie dekorieren.

Joachim Herbst am 10. September 2009
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Kalb-Medaillons mit Pilzen und Risotto

Fiir 2 Personen
2 Kalbsfiletmedaillons, a 130 g 2 Scheiben Schinken 175 g Pilze

150 g Risottoreis 1 Zehe Knoblauch 1 Schalotte

100 ml Weilwein 250 ml Gemiisefond 50 g Parmesan, am Stiick
1 Zweig Salbei 1 Zweig Basilikum 1 Zweig Petersilie, glatt

1 Ei 50 ml Portwein, weil 100 ml Kalbsfond

0,5 EL Butterschmalz 0,5 EL saure Sahne 0,5 EL Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und eine
Halfte davon im Olivendl glasig diinsten. Den Reis dazu geben und mit diinsten lassen. Die
Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Eine Hélfte davon pressen, dazugeben und das Ganze
mit dem Weiflwein abloschen. Nach und nach mit dem Gemiisefond aufgieflen und das Ganze
unter regelméfligem Riihren etwa 20 Minuten garen, bis der Risottoreis bissfest ist. Den Parme-
san reiben und etwa 25 Gramm davon unterrithren. Die Kalbsfiletmedaillons waschen, trocken
tupfen und zu Taschen aufschneiden. Das Ei trennen. Die Kréuter klein hacken. Den restli-
chen Parmesan, die Kréduter, die saure Sahne und das Eigelb miteinander vermengen und in die
Fleischtaschen fiillen. Mit dem Schinken umwickeln, anschlieend mit HolzspieBen verschliefen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Kalbsmedail-
lons darin auf jeder Seite zwei Minuten anbraten und anschliefend im Ofen zehn Minuten fertig
garen. Die Pilze putzen, in Scheiben schneiden und im Bratsud anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit dem Portwein und dem Kalbsfond aufgieBen. Die Sofle auf ein Drittel einkochen
lassen. Das Risotto auf Tellern geben, mit den Pilzen belegen und mit der Sofle betriufeln. Die
Kalbsfiletmedaillons darauf anrichten und servieren.

Herminio Eschle am 30. September 2009
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Kalb-Medaillons mit Schnitt-Bohnen

Fiir 2 Personen

2 Kalbsmedaillons a 150g 6 Kartoffeln 15 Bohnen, griin

1 Tomate, Strauch 150 g Gurke 1 Bund Dill

1 Zweig Rosmarin 2 Scheiben Gouda 100 g Creme-fraiche
50 g Butter 1 TL Senf, mittelscharf Pflanzendl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 250 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen
und die Kartoffeln darin bissfest kochen. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und flach
klopfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. AnschlieBend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Tomate vom Strunk befreien und in Scheiben schneiden, anschlielend die
Kerne entfernen. Die Gurke waschen und schrig in Scheiben schneiden. Den Dill fein hacken.
Die Medaillons aus der Pfanne nehmen, auf ein Backblech legen und abwechselnd mit der Gurke,
dem Dill, den Tomatenscheiben und einer Scheibe Kése belegen. Anschlieend die Medaillons
fiir acht Minuten im Backofen gratinieren. Die Creéme-fraiche in die Pfanne mit dem Bratensatz
geben und zwei Minuten einkochen. Die Bohnen waschen und in Salzwasser zwei Minuten kochen.
Anschliefend in kaltem Wasser abschrecken. Die Kartoffeln abgieflen und mit 50 Gramm Butter
und einem Rosmarinzweig in einer Pfanne schwenken. Die Bohnen mit den Medaillons und den
Kartoffeln auf Tellern anrichten, mit der Sofle und etwas Dill garnieren.

Nilgiin Bedir am 03. Februar 2010
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Kalb-Medaillons, Pastis-Erdbeeren, Oliven-Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
4 Kalbsmedaillons a 80 g 400 g festk. Kartoffeln 150 g Erdbeeren

75 g griine Oliven 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Ziegen-Frischkise
50 ml Gemiisefond 4 EL Pastis 80 ml Olivendl

0,5 Bund Basilikum 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian

2 Zweige Oregano 4 Zweige krause Petersilie 1 Prise Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen. In einem Topf
Salzwasser zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin 15 Minuten gar kochen. Die Kalbsme-
daillons waschen, trocken tupfen, mit dem Handballen in Form driicken und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Anschlieend 20 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons auf jeder
Seite mit den Rosmarin-, Oregano- und Thymianzweigen zwei Minuten anbraten. Danach die
Medaillons aus der Pfanne nehmen und im Backofen warm stellen. Die Erdbeeren vom Griin
befreien und je nach Grofie halbieren oder vierteln. Die Bléitter des Basilikums und der Petersilie
abzupfen und fein hacken. Die Zitrone halbieren und einen Teel6ffel Zitronensaft auspressen. Die
Oliven grob hacken. Die Petersilienblétter abzupfen und klein hacken. Die Kartoffeln abgieen.
Den Gemiisefond zu den Kartoffeln geben und das Ganze erhitzen. Anschlieflend die Kartoffeln
im Fond fein zerdriicken. Den Ziegen-Frischkése und das iibrige Olivendl unter die gestampften
Kartoffeln rithren und die Oliven sowie die Petersilie unterziehen. Das Piiree mit dem Zitronen-
saft, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Erdbeeren in die Pfanne zu den Kalbsmedaillons geben
und eine Minute unter vorsichtigem Wenden braten. Mit Pastis abloschen, das Basilikum dazu-
geben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Kalbsmedaillons mit den Erdbeeren
und dem Piiree auf warmen Tellern anrichten und servieren.

Stanislaw Schmidt am 17. Mai 2010
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Kalb-Piccata an Tomaten-Oliven-Sofe

Fiir 2 Personen

4 Kalbsschnitzel, diinn 200 g Nudeln 4 Romatomaten

1 Zitrone, unbehandelt 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

75 g Oliven, schwarz 1 Schote Chili, klein 3 Zweige Basilikum

4 EL Mehl 2 Fier 75 g Parmesan

3 EL Butter 1 TL Tomatenmark 2 EL Traubenkernél

100 ml Gemiisefond 50 ml Weilwein, trocken 1 EL Wermut

2 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Prise Paprikapulver, scharf
Salz Pfeffer, weifl

Die Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest kochen. Die Tomaten vom Strunk befreien, 15 Se-
kunden in kochendes Wasser tauchen, die Haut abziehen, entkernen und das Tomatenfleisch klein
schneiden. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln und die Knoblauchzehe ebenfalls abziehen.
Die Bldtter vom Basilikum zupfen. Die Schalotte in einer Schwenkpfanne mit einem Essloffel
Olivendl goldgelb andiinsten. Den Knoblauch halbieren, die Oliven wiirfeln und die Chilischote
klein schneiden. Das Ganze zu den Zwiebeln geben, anschwitzen und mit dem Wermut und dem
Weilwein abloschen. AnschlieBend die Tomaten, das Tomatenmark und den Gemiisefond hinzu-
fiigen und mit dem Zucker und Salz abschmecken. Die Fliissigkeit 15 Minuten kécheln lassen und
um die Hilfte reduzieren lassen. Abschliefend die Sofle mit etwas weiflem Pfeffer abschmecken,
durch ein feines Sieb streichen und dann zugedeckt am Herdrand warm stellen. Die Schnitzel
waschen, trocken tupfen und zwischen zwei Klarsichtfolien mit dem restlichen Olivendl diinn
klopfen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Schnitzel mit ein wenig Zitronen-
saft betraufeln und mit Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen. Die Eier mit einer Gabel
verquirlen. Den Parmesan reiben und vier Essloffel davon unter die Eier mischen. Das Fleisch
durch das Mehl ziehen, iibriges Mehl abklopfen und dann in der Eier-Kése-Mischung wenden.
Das Fleisch in einem Essloffel Butter und dem Traubenkerndl bei mittlerer Hitze beidseitig
vier Minuten goldgelb braten. Die Kalbspiccata mit den Nudeln und der Tomaten-Oliven-Sofle
auf Tellern anrichten und mit der restlichen Butter, den Basilikumblittern und dem Parmesan
garnieren.

Fabienne Suter am 29. Oktober 2009
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Kalb-Riicken-Steak mit Auberginen, Gorgonzola-Cannellini

Fiir 2 Personen

2 Kalbsriickensteaks, a 180 g 1 Aubergine 10 Kartoffeln,Drillinge
400 g Cannellini-Bohnen 4 Zehen Knoblauch 60 g Gorgonzola

120 ml Sahne 40 g Butter 1 Zweig Salbei

3 Zweige Rosmarin, frisch 140 ml Olivenol Rosmarin-Orangen-Salz
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln wiirfeln und in 100
Millilitern Olivendl in einer Pfanne goldbraun frittieren. Zwei Zweige Rosmarin vierteln, zwei
Zehen Knoblauch abziehen und beides nach drei Minuten zu den Kartoffeln geben. Das Ganze auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Kalbsteaks waschen, trocken tupfen und mit dem Rosmarin-
Orangen-Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne 20 Milliliter Olivendl erhitzen und darin die
Steaks zwei Minuten anbraten. Den restlichen Rosmarin abzupfen, die iibrigen Knoblauchzehen
abziehen und andriicken und zum Fleisch dazugeben. Das Ganze fiir sechs Minuten im Ofen
weiter garen lassen. Danach das Fleisch in Alufolie wickeln und fiinf Minuten ruhen lassen. Die
Sahne, die Butter und den Gorgonzola in eine Kasserolle geben und bei geringer Hitze schmelzen
lassen. Die Bohnen abgieen, die Salbeiblétter abzupfen und beides zur Sofle geben. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Aubergine in Scheiben schneiden, beidseitig salzen und kurz
ziehen lassen. Anschlieffend mit dem restlichen Olivendl einreiben und in einer Grillpfanne bei
starker Hitze anbraten. Die Kalbsriickensteak mit den Auberginen, den Rosmarinkartoffeln und
den Gorgonzola-Cannellini anrichten.

Henning Engelage am 21. Oktober 2009
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Kalb-Roulade mit Mozzarella und Brokkoli-Couscous

Fiir 2 Personen

4 Kalbsschnitzel a 80 g 250 g Brokkoli 1 Schalotte

1 Mohre 1 Stange Lauch 1 Stange Staudensellerie
2 getrocknete Tomaten, in Ol 80 g Mozzarella 2 Zweige Basilikum

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 EL Pinienkerne

1 EL Mehl 1 TL Tomatenmark 1 EL Butter

1 EL Butterschmalz 100 ml Gemiisefond 150 ml Kalbsfond

80 ml Rotwein schwarzer Pfeffer Salz

Die Pinienkerne in einer Pfanne anrosten und anschlieflend fein hacken. Die getrockneten Toma-
ten fein hacken. Den Mozzarella in feine Wiirfel schneiden. Das Basilikum zupfen und in feine
Streifen schneiden. Die Pinienkerne, die getrockneten Tomaten, den Mozzarella und das Basili-
kum miteinander vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen und diinn plattieren. Die Mozzarella-Tomaten-Mischung auf die Kalbsschnitzel
geben, zu Rouladen aufrollen und mit Holzspielen fixieren. AnschlieBend mit Salz und Pfef-
fer wiirzen und mit etwas Mehl bestduben. Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die
Rouladen darin von allen Seiten anbraten. Anschlieend aus dem Topf nehmen und mit dem Bra-
tenriickstand beiseite stellen. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Mdhre
putzen, die Enden abschneiden und ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Den Sellerie fein wiirfeln.
Den Lauch von den Enden und den dufleren Bléttern befreien und in feine Wiirfel schneiden.
Die Schalotte, die Mohre, den Sellerie und den Lauch in dem Bratenriickstand anschwitzen und
das Tomatenmark dazu geben. Anschlieend das Ganze mit dem Kalbsfond und dem Rotwein
aufgiefen und die Rouladen wieder hinein geben. Den Thymian- und den Rosmarinzweig mit
in den Topf geben und das Ganze zugedeckt etwa 15 Minuten schmoren lassen. Anschlieend
die Rouladen heraus nehmen und die entstandene Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Brokkoli putzen und die Roschen vom Strunk abtrennen, in die Kiichenmaschine geben und
so zerkleinern, dass er aussieht wie Couscous. Die Butter in einem Topf erhitzen, den Brokkoli
darin anschwitzen, mit dem Gemiisefond abléschen und alles erhitzen. AnschlieBend mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsrouladen mit Mozzarella, dem Brokkoli-Couscous und der
Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Franka Illeditsch am 21. Oktober 2010
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Kalb-Schnitzel im Parmesan-Mantel mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

2 Kalbschnitzel 500 g Kartoffeln, fest 100 g Semmelbrosel

1 Biozitrone 2 Fier 1 rote Zwiebel

2 EL Kapern 6 Kapernépfel 6 getrocknete Tomaten

10 griine Oliven 10 schwarze Oliven 1 Bund glatte Petersilie

200 g Parmesan 125 g Butterschmalz 2 EL Dijon-Senf

100 ml siie Sahne 50 g Butter 100 ml Gefliigelfond

100 ml Olivensl 100 ml Sonnenblumensl 50 ml Weifler Balsamico-Essig
50 ml Weilweinessig Mehl Pfeffer

Meersalz

Wasser in einem Topf erhitzen. Die Butter in den Topf geben und die Kartoffeln ungeschélt dar-
in garen. Den Gefliigelfond in einem weiteren Topf erhitzen. Die rote Zwiebel abziehen und in
Wiirfel schneiden. Die Petersilie fein hacken. Die Zwiebelwiirfel und die Petersilie in den Geflii-
gelfond geben und kécheln. Den weiflen Balsamico und den Weiflweinessig, den groben Senf und
Sonnenblumendl verriihren. Die getrockneten Tomaten in Streifen schneiden. Die Oliven und die
Kapern vierteln und mit den Tomaten vermengen. Die Kartoffeln pellen und in diinne Scheiben
schneiden. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen, in die Briihe geben und fiinf Minuten ziehen. Die
Marinade und die Tomaten, Oliven und Kapern zufiigen und vermischen. Das Kalbsschnitzel
waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. Die Schnitzel auf eine golte Frischhalte-
folie legen und plattieren. Das Ei in einem Teller verquirlen. Die Sahne leicht anschlagen und
zu dem Ei geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben und zusammen mit dem
Semmelbrosel zu dem Ei geben. Die Schnitzel in Mehl und anschliefend in der Parmesan-Ei-
Mischung wenden. In einer groflen Pfanne das Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin
anbraten. Anschlieflend das Schnitzel auf einem Teller anrichten und den Kartoffelsalat dazu
geben. Mit Petersilie und den Kapernépfeln garnieren.

Hildegard Gerecke am 28. Juni 2010
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Kalb-Schnitzel Melba mit Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel a 140 g 200 g festk. Kartoffeln 300 g Erbsen, TK-ware

1 reifer Pfirsich 1 unbehandelte Zitrone 1 Friihlingszwiebel
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 rote Chili-Schote
1 Vanilleschote 2 EL Aprikosenkonfitiire 20 g Butter

120 g Schlagsahne 2 EL Obstessig 1 Bund Kresse

1 Prise Zucker Olivenol Salz

schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, vierteln und in reichlich Salzwasser gar kochen. Die Zwiebel abziehen
und fein wiirfeln. In einem Topf die Butter erhitzen und darin die Zwiebeln glasig diinsten.
Die Erbsen zu den Zwiebeln geben und etwa acht Minuten garen. Drei Essloffel Erbsen her-
ausnehmen und beiseite legen. Die Schlagsahne zu den Erbsen geben und das Ganze piirieren.
Die Schale von der Zitrone abreiben. Den Pfirsich schilen, halbieren, vom Stein 1osen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die Friihlingszwiebel von den Enden und den dufleren Bléttern befreien
und in feine Ringe schneiden. Den Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Chili-Schote léings
halbieren, entkernen, von den Scheidewénden befreien und fein hacken. Anschliefend das Mark
der Vanilleschote herauskratzen und beiseite stellen. In einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen
und darin die Friihlingszwiebel, den Knoblauch und die Chili-Schote diinsten. Den Obstessig,
die Aprikosenkonfitiire und das Vanillemark hinzugeben. Die Mischung vom Herd nehmen und
die Pfirsichwiirfel untermischen. Die Kartoffeln abgielen und mit einer Gabel zerdriicken. Die
Kartoffeln mit einem Schneebesen unter das Erbsenpiiree heben. Die Erbsen unterrithren und
das Piiree mit Salz, Zucker und dem Zitronenabrieb abschmecken. Die Kalbsschnitzel waschen
und trockentupfen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne etwas Olivendl
erhitzen und die Schnitzel von jeder Seite etwa drei Minuten braten. Die Kresse von dem Boden
schneiden. Die Kalbsschnitzel mit der Pfirsich-Salsa und dem Erbsenpiiree auf Tellern anrichten
und mit der Kresse garnieren.

Gabriele Pfiinder am 26. April 2011
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Kalb-Schnitzel mit Balsamico und Kartoffel-Spalten

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel a 150 g 200 g kleine Friihkartoffeln 1 Radicchio

2 Friihlingszwiebeln 4 eingel., getr. Tomaten 20 g Butter

50 g Schlagsahne 50 ml Rinderfond 3 EL Aceto Balsamico
1 Bund Basilikum 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Oregano

1 Zweig Thymian Olivendl 1 Prise Rohrzucker
Chilipulver 0,5 TL edelsiiles Paprikapulver Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kalbsschnitzel waschen und trockentupfen.
Die Schnitzel leicht plattieren und mit Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Die Tomaten ab-
tropfen lassen und in feine Streifen schneiden. Den Radicchio waschen, trockenschiitteln und
ebenfalls in Streifen schneiden. Anschliefend die Friihlingszwiebeln in Ringe schneiden. Die
Kartoffeln gut waschen und in Viertel schneiden. Die Rosmarinnadeln, die Oregano- und die
Thymianblattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Zwei Essloffel Oliventl mit zwei Ess-
l6ffeln Wasser vermischen und das Paprikapulver, die Krduter und Salz und Pfeffer hinzugeben.
Die Kartoffeln hinzugeben und alles gut vermengen. Die marinierten Kartoffeln fiir 20 bis 25
Minuten im Backofen garen. Die Butter und einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
darin die Schnitzel auf jeder Seite etwa zwei Minuten braten. Die Schnitzel herausholen und
warmhalten. Die Frithlingszwiebeln und den Radicchio in die Pfanne geben und unter Rithren
andiinsten, bis der Radicchio zusammenfillt. Mit dem Rinderfond und dem Balsamico ablo-
schen und die Schlagsahne unterriihren. Anschlieflend die Tomaten hinzufiigen und die Sauce
einmal kréftig aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und dem Rohrzucker abschmecken.
Die Basilikumbléatter vom Stiel zupfen, hacken und fiir die Garnitur beiseitelegen. Die Schnitzel
mit der Balsamico-Sauce und den mediterranen Kartoffelspalten auf Tellern anrichten, mit dem
Basilikum garnieren und servieren.

Kathrin Schifer am 09. Mai 2011
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Kalb-Schnitzel mit Bratkartoffeln auf einem Spinatbett

Fiir 2 Personen

180 g Kalbsschnitzel 6 Scheiben Bacon, diinn 6 Kartoffeln, fest
150 g frischen Blattspinat 2 Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch
1 Zitrone, unbehandelt 200 ml Kalbsfond 100 g Margarine
1 EL kalte Butter 1 TL Créme-fraiche Gewiirzsalz

Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen und in Scheiben schneiden. Den Bacon in kleine Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln abziehen, klein hacken und einen Teil beiseite legen. In einer Pfanne die Hilfte der
Margarine erhitzen und darin die Kartoffelscheiben anbraten. Anschlieffend die Temperatur sen-
ken und die Zwiebeln mit dem Bacon zu den Kartoffeln geben. Den Knoblauch abziehen und
klein hacken. Den Spinat waschen und trocken schleudern. 30 Gramm Margarine in einer Pfanne
erhitzen und darin die restlichen Zwiebeln, den Knoblauch und den Spinat erhitzen und mit Salz,
Pfeffer und Gewiirzsalz wiirzen. Abschlielend die Créme-fraiche unterriihren. Von einer Zitro-
ne zwei dicke Scheiben abschneiden und in einer Pfanne erhitzen. Das Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen und auf einer Seite mit Gewiirzsalz und Pfeffer wiirzen. Die tibrige Margarine
in die Pfanne geben und anschlieBend das Kalbsschnitzel auf der gewiirzten Seite kurz scharf
anbraten, anschliefend wenden und noch eine Minute auf der anderen Seite weiter braten lassen
und die Temperatur verringern. Das Kalbsschnitzel mit den Zitronenscheiben aus der Pfanne
nehmen und mit Alufolie abdecken. In derselben Pfanne den Kalbsfond kurz erhitzen und mit
der kalten Butter montieren. Das Kalbsschnitzel von der Folie befreien und mit dem Spinat, den
Kartoffeln und der Sofle auf Tellern anrichten und servieren.

Gabi Gangei am 21. April 2010

Kalb-Schnitzel mit Radieschen-Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 180 g 1 kg feste Kartoffeln 3 Eier

1 Zitrone 10 Radieschen 2 Schalotten

2 Friihlingszwiebeln 1 Bund Schnittlauch 2 TL Siifler Senf

100 g Mehl 100 g Paniermehl 500 ml Gemiisebriihe
30 ml Weilweinessig 50 ml Sonnenblumend6l Prise Zucker
Butterschmalz Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schiilen und in Salzwasser kochen. Wihrenddessen die Gemiisebriihe, das Ol,
Weifiweinessig, Zucker, Senf, Salz und Pfeffer vermischen und zu einem Salatdressing verarbeiten.
Die Schalotten und die Friihlingszwiebeln abziehen. Schnittlauch, Zwiebeln und Schalotten fein
hacken und zu dem Dressing geben. Die Radieschen putzen und die Enden abschneiden. Die
Kartoffeln abgieBen, in Scheiben schneiden, noch warm zusammen mit den Radieschen zum
Dressing geben und ziehen lassen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen
Klarsichtfolie flach klopfen. Dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier aufschlagen und auf
einen Teller stellen, ebenso wie das Mehl und Paniermehl. Ol in einer Pfanne erhitzen. Dann
die Kalbsschnitzel nacheinander in Mehl, Ei und Paniermehl wenden und von beiden Seiten in
einer heiflen Pfanne in schwimmendem Fett ausbacken. Die Zitrone halbieren. Zum Servieren
den lauwarmen Radieschen-Kartoffelsalat auf einem Teller anrichten und die Schnitzel und die
Zitronenhéilften daneben anrichten.

Dieter Rothmann am 08. Oktober 2010
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Kalb-Schnitzel mit Sherry-SoBe und Krduterseitlingen

Fiir zwei Personen
4 Kalbsschnitzel, a 100 g = 150 g Kréutersaiblinge 1 Zitrone

1 Vanilleschote 1 Zweig Thymian 50 g Butter
1 EL gemahlener Kiimmel 50 ml Sherry 100 ml Gefliigelfond
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller zum vorheizen in den Ofen
geben. Frischhaltefolie ausbreiten und mit etwas Olivendl begieBen. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und zwischen die Folie legen. Die Schnitzel leicht plattieren. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Kalbsschnitzel von beiden Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Schnitzel aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Den Bratensud mit dem Sherry abloéschen
und anschliefend mit dem Fond aufgieflen. AnschlieBend um die Hélfte einkochen lassen. Die
Pilze sdubern und in kleine Stiicke schneiden. Etwas Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Pilze
goldbraun anbraten. Die Sofle vom Herd nehmen und mit fiinfzig Gramm kalter Butter binden.
Ein Stiick Zitronenschale abschneiden. Die Vanilleschote der Linge nach aufschneiden und das
Mark herauskratzen. Die Schale und die Hélfte des Vanillemarks in die Sofle geben. Den Thymian
in die Sofle geben. Das Ganze kurz aufkochen lassen, und anschliefend die Zitronenschale und
den Thymian aus der Sofle nehmen. Die Schnitzel zum Durchziehen in die Sofle geben. Den Rest
der Butter zu den Pilzen geben. Etwas Zitronenschale reiben und zusammen mit dem Kiimmel
zu den Pilzen geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und
mit der Sofle und den Krautersaiblingen auf den Tellern anrichten und servieren.

Susanne Pichler am 03. Februar 2011
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Kalb-Schnitzel mit Zitronen-SoBe, Tomaten-Avocado-Salat

Fiir 2 Personen
150 g diinne Kalbsschnitzel 200 g griine und rote Tagliatelle 200 g Parmesan

1 rote Paprikaschote 1 Chilischote 1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen 1 Avocado, reif 2 Tomaten

1 Zitrone, grof3 1 Zweig Koriander 3 Zweige Rosmarin
Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen im Grillmodus auf 180 Grad vorheizen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tup-
fen, in Frischhaltefolie einschlagen und behutsam plattieren. Anschliefend die Schnitzel wieder
aus der Folie nehmen und halbieren. Den Parmesan reiben. Die Chilischote ldngs halbieren,
entkernen und klein hacken. Die Paprikaschote ebenfalls halbieren, von Kernen und Scheide-
wénden befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Das
Ganze mit etwas geriebenen Parmesan vermengen und beiseite stellen. Die Schale der Zitrone
reiben. Anschlielend die Zitrone halbieren und die eine Héilfte auspressen. Die andere Héilfte in
diinne Scheiben schneiden. Die Knoblauchzehen abziehen. Eine Knoblauchzehe mit etwas Salz
zerdriicken und mit etwas Pfeffer, Zitronensaft und Ol cremig rithren. Einen Topf mit Wasser
zum Kochen bringen und die Tagliatelle darin gar kochen. Eine weitere Knoblauchzehe grob
hacken, die restliche Zehe mit dem Handballen leicht andriicken. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die beiden Knoblauchzehen darin glasig andiinsten. Den Rosmarin zupfen und da-
zugeben. Anschliefend die Schnitzel in die Pfanne auf den Knoblauch und den Rosmarin geben.
Das Fleisch beidseitig kurz anbraten und aus der Pfanne nehmen. Den in der Pfanne verbliebe-
nen Rosmarin mit dem Knoblauch in eine feuerfeste Form geben und erst die Zitronenscheiben,
dann das Fleisch darauf platzieren. Die Schnitzel mit etwas Zitronensaft betrdufeln, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit dem Parmesan, bis auf einen kleinen Rest zum Dekorieren, bestreu-
en. Die Form etwa fiinf Minuten in den Ofen geben. Die Avocado schilen, halbieren, entkernen
und in feine Scheiben schneiden. Die Tomaten ebenfalls halbieren, den Strunk entfernen und in
diinne Scheiben schneiden. Den Salat anrichten, indem die Avocado und die Tomaten auf den
Tellern garniert werden. Das Ganze mit der Zitronen-Knoblauch-Marinade betraufeln und mit
dem Paprika-Chili-Zwiebel-Gemisch bestreuen. Den Koriander zupfen und klein hacken. Das
Kalbsschnitzel mit dem Tomaten-Avocado-Salat und den Tagliatelle auf Tellern anrichten, mit
dem Koriander und dem restlichen Parmesan garnieren und servieren.

Matthias Ulrich am 17. November 2010
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Kalb-Schnitzel, Erbsen-Piiree, Rostzwiebeln, Tomaten-Salat

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel a 250 g 300 g mehligk. Kartoffeln 150 g Erbsen

4 Zwiebeln 3 rote Kirschtomaten 3 gelbe Kirschtomaten
3 schwarze Kirschtomaten 3 griine Cocktailtomaten 300 g Paniermehl

200 g Mehl 1 Muskatnuss 2 Eier

50 g Butter Butterschmalz 100 ml Sahne

4 EL Olivenol 2 EL Balsamicoessig 2 EL Himbeernektar
2 EL Honig 500 ml Frittiercl schwarzer Pfeffer

Salz

Die Kartoffeln schilen, waschen und in Salzwasser 20 Minuten kochen. Die Erbsen etwa 10
Minuten ebenfalls in Salzwasser kochen. Die Tomaten vierteln. Das Oliventl mit dem Balsami-
coessig und etwas Himbeernektar mischen. Die Marinade mit Salz, Pfeffer, Zucker und Honig
abschmecken und iiber den Tomatensalat geben. Die Kalbsschnitzel waschen und trocken tup-
fen. Anschlieffend in Mehl wilzen, durch die zerschlagenen Eier ziehen und in dem Paniermehl
wenden. Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel goldbraun
braten. Die Kartoffeln piirieren, mit etwas Butter, Salz, Sahne, und etwas geriebener Muskat-
nuss abschmecken. Die Erbsen stampfen und leicht unter das Kartoffelpiiree heben. Die Zwiebeln
abziehen, in Ringe schneiden und die Ringe halbieren. Das Frittiercl erhitzen und die Zwiebeln
etwa 2 Minuten frittieren. Die Kalbsschnitzel mit dem Erbsenpiiree, den Rostzwiebeln und dem
Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Sofia Heilert am 07. Februar 2011
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Kalb-Schnitzel, Pistazien, Graupen-Risotto, Steinpilze

Fiir 2 Personen

2 diinne Kalbschnitzel a 150 g 300 g Graupen 1 Zitrone

1 Zwiebel 50 g frische Steinpilze 50 g getrocknete Steinpilze
100 g Pistazien, ohne Schale 1 Bund glatte Petersilie 250 g Pecorino

6 EL Butter 4 EL Sahne 5 EL Brandy

5 EL trockener Weiflwein, Riesling 1500 ml Gefliigelfond Olivendl

Mehl Salz Pfeffer, schwarz

50 Gramm der Pistazien klein hacken. Die getrockneten Steinpilze klein hacken und in lau-
warmem Wasser einlegen, bis sie leicht bedeckt sind. Die Zwiebel abziehen, in kleine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne mit etwas Olivendl farblos anschwitzen. Die Graupen hinzufiigen
und ebenfalls farblos anschwitzen. Dabei gelegentlich umriithren. Mit dem Wein abloschen und
fast vollstéindig einkochen lassen. Anschlieend die eingeweichten Steinpilze und das Einweich-
wasser dazugeben und wieder fast vollstindig einkochen lassen. Den Gefliigelfond zum Kochen
bringen und dann nach und nach in das Graupenrisotto geben, bis die Graupen gerade bedeckt
sind. Haufig umriihren. Das Graupenrisotto so lange garen, bis das Risotto bissfest, aber auch
recht fliissig ist. Die frischen Steinpilze putzen und in einer Pfanne mit Olivendl leicht anbra-
ten. Die Petersilie fein hacken, den Pecorino reiben und beides unter das fertige Graupenrisotto
rithren. Mit einigen Spritzern Saft aus der Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel
waschen, trocken tupfen, mit einem Plattiereisen abflachen und auf beiden Seiten mit Mehl be-
streuen. Etwas Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel nur kurz von jeder
Seite anbraten. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, die gehackten Pistazien hinzugeben und
alles kurz in der Pfanne schwenken. Anschlieflend den Brandy hinzufiigen und flambieren. Die
Sahne schlagen und dem Risotto unterziehen. Die frischen Steinpilze iiber das Risotto geben. Die
Kalbschnitzel auf einem Teller anrichten, mit grob gehackten Pistazien bestreuen, das Risotto
dazulegen und servieren.

Frank Stellmach am 21. Dezember 2010
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Kalb-Schnitzel, Spiegelei auf Toastbrot, Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 200 g 2 fest kochende Kartoffeln 100g magerer Speck

1 Kopfsalat 2 Zwiebeln 200 g Paniermehl
2 Scheiben Toastbrot 3 Eier 100 g saure Sahne
120 ml Sahne 1 TL Balsamico-Essig Butterschmalz
Rapsol Tabasco Salz

Pfeffer, schwarz

Den Kopfsalat zupfen, waschen und trocken schleudern. Die Sahne, 50 Milliliter Rapsol, die saure
Sahne und den Balsamico zu einem Dressing verrithren und mit Salz, Pfeffer und Tabasco wiirzen.
Die Kartoffeln schilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Die Kartoffeln, die Zwiebeln
und den Speck darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Tabasco wiirzen. Ein Ei verquirlen. Das Kalbsschnitzel
im Ei wenden und danach in dem Paniermehl wenden. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Kalbsschnitzel darin braten. Rapsol in einer Pfanne erhitzen, zwei Spiegeleier darin
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Toastbrot toasten und das Spiegelei drauf geben.
Das Schnitzel mit dem Spiegelei auf dem Toastbrot, Bratkartoffeln und den Salat auf Tellern
anrichten und servieren.

Giinter Flemming am 25. August 2010
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Kalb-Steak mit Baby-Spargel und Biiffel-Mozzarella

Fiir 2 Personen
2 Kalbssteaks, a 130 g 10 Stangen griiner Babyspargel 4 Cherrytomaten

1 kleiner Zucchino 0,5 Bund Friihlingszwiebeln 1 Chili-Schote

1 Zitrone 150 g Mozzarella 0,5 Bund glatte Petersilie
2 Zweige Thymian 2 Zweige Minze 125 ml trockener Weiflwein
100 ml Sahne 100 ml Olivensl Butter

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Spargel kurz kochen und dann
blanchieren. Anschlieflend zum Warmhalten in den Ofen stellen. Fiir das Zucchinisalat-Dressing
die Minze zupfen und klein hacken. Die Chili-Schote der Lénge nach aufschneiden, den Strunk
und das Kerngehéuse entfernen und klein hacken. Nur die Hilfte der Chili-Schote verwenden.
Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Schale einer halben Zitrone reiben. Den Zitronensaft,
die Zitronenschale und das Olivendl mit Salz und Pfeffer abschmecken und zu der Minze und
dem Chili geben. Den Zucchino in diinne Scheiben schneiden. Das Dressing dariiber geben.
Fiir die Kalbssteaks etwas Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen. Die Kalbssteaks waschen und
trocken tupfen. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz grillen. Den Mozzarella
in Scheiben schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen und klein hacken. Etwas Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Friihlingszwiebeln hineingeben. Dann die Steaks dazugeben und mit dem
Spargel und dem Mozzarella belegen. Anschliefend braten. Fiir die Sauce den Pfannensud mit
dem Weiflwein abloschen. Den Strunk der Tomaten und die Kerne entfernen und die Tomaten in
kleine Wiirfel schneiden. Den Thymian zupfen. Die Tomatenwiirfel und den Thymian dazugeben.
Die Petersilie zupfen, klein hacken und dazugeben. Den Spargel aus dem Ofen nehmen. Die
Steaks auf einem Teller anrichten und die Sauce dariiber geben. Den Zucchinisalat als Beilage
drapieren.

Carolin Bendel am 31. Mai 2011
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Kalb-Steak mit Morchel-SoBe und Spargel-Risotto

Fiir 2 Personen

2 Kalbsteak, a 200g 160 g Risottoreis 200 g griiner Spargel

20 g Morcheln, getrocknet 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

100 g Parmesan 0,25 Bund Petersilie, glatt 100 g Butterschmalz

70 g Butter 180 ml Creme-fraiche 250 ml Weiflwein, trocken
5 ml Wermut 75 ml Kalbsfond 60 ml Hithnerfond

100 ml Erdnussol 2 EL Olivenol 1 Zweig Thymian

1 Prise Cayennepfeffer Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen und die Teller darin vorwérmen. Das Fleisch wa-
schen und trocken tupfen. Die Morcheln halbieren, reinigen und mit Kiichenkrepp trocknen.
Das Einweichwasser durch einen Kaffeefilter gieflen und fiir die Sofle reservieren. Das Butter-
schmalz in einer Pfanne erhitzen. Eine Schalotte klein schneiden und in der Pfanne anschwitzen.
Die Morcheln dazugeben, mit 50 Milliliter Weiflwein und dem Wermut reduzieren lassen. Die
Creme-fraiche dazugeben und bei niedriger Temperatur kicheln lassen. Mit dem Einweichwasser
der Morcheln nach Bedarf abschmecken. Den Hithnerfond in einem Topf erwédrmen. Das Olivendl
in einer Pfanne erhitzen. Die zweite Schalotte und den Knoblauch klein schneiden und in der
Pfanne anschwitzen. Den Risottoreis dazugeben und unter Riihren glasig werden lassen. Mit 100
Milliliter Weiflwein abloschen, den Wein ganz reduzieren lassen und dann den restlichen Weif3-
wein dazugeben, auch einkochen lassen. Jetzt den heiflen Hithnerfond dazugeben und den Reis
fertig garen. Dann die Spargelspitzen dazugeben. Mit Parmesan, Butter, Salz und Cayennepfeffer
abschmecken. Den Butterschmalz und das Erdnussol in einer Pfanne erhitzen und den Thymian
hinzugeben. Die Kalbssteaks auf beiden Seiten kurz anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne neh-
men und im Backofen warmhalten. Das Fett aus der Pfanne in eine Schiissel geben, mit dem
Kalbsfond glacieren und weiche Butter dazugeben. Die Petersilie zupfen und klein hacken. Das
Fleisch aus dem Backofen holen und zusammen mit dem Risotto auf Tellern anrichten. Mit der
Morchelsofle iibergieflen und mit Petersilie garnieren.

Helga Roggli am 25. Mai 2010
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Kalb-Steak mit Petersilien-Pesto und Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Kalbsriickensteaks, a 160 g 10 Drillinge 4 Strauchtomaten, klein
1 Zehe Knoblauch 0,5 Bund Petersilie, glatt 0,5 Bund Schnittlauch
1 Zweig Rosmarin 40 g Parmesan 20 g Pinienkerne

80 ml Olivendl Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen. Die Drillinge in Salzwasser 15 Minuten kochen.
Anschliefend 50 Milliliter Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin bei mitt-
lerer Hitze fiinf Minuten anbraten. Die Rosmarinnadeln abzupfen, iiber die Kartoffeln verteilen
und diese mit Pfeffer wiirzen. Die Kalbsriickensteaks waschen, trocken tupfen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zehn Milliliter Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen und die Steaks von
beiden Seiten je zwei Minuten bei mittlerer Temperatur anbraten. Die Tomaten vom Strunk
befreien, neben das Fleisch setzen und beides acht Minuten im Ofen backen. Anschlieflend das
Fleisch herausnehmen, in Alufolie wickeln und fiinf Minuten ruhen lassen. Fiir das Pesto den
Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Die Petersilie zupfen und einige Blatter zur Dekoration
beiseite legen. Die restlichen Blédtter und den Schnittlauch fein hacken. Die Pinienkerne, den
Knoblauch, die Petersilie, den Schnittlauch, den Parmesan und das restliche Olivendl in einen
Topf geben und mit dem Mixer piirieren. Das Steak auf einem Teller mit den Tomaten und den
Ofenkartoffeln anrichten und mit dem Pesto garnieren. Abschlieend das Ganze mit Petersilien-
blattern dekorieren.

Gabriele Bosse am 15. Oktober 2009
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Kalb-Steak, Facher-Kartoffel, Portwein-Sofe, Spinat-Salat

Fiir 2 Personen
2 Kalbssteaks, a 200 g 2 grofle, festk. Kartoffeln 100 g frischer Spinat

150 g Schalotten 2 EL Walnusskerne 1 EL siifler Senf
3 EL Butter 100 ml Portwein 100 ml Kalbsfond
6 EL Olivenol 2 EL Balsamicoessig 1 Zweig Thymian
schwarzer Pfeffer Salz Meersalz

Den Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser ca. 10
Minuten vorkochen. Anschlieend zwei Essloffel Butter in einer Pfanne zerlassen. Die Kartoffeln
abgieflen, jeweils eine Seite abflachen und in kleinen Abstédnden quer einschneiden. Die Kartoffeln
auf ein Backblech geben, mit Butter der flilssigen Butter bestreichen, mit grobem Meersalz
bestreuen und fiir circa 15 Minuten im Ofen goldgelb backen. Den Spinat waschen, putzen und
gut trocken schleudern. Die Schalotten abziehen und wiirfeln. Die Thymianblétter zupfen und
fein hacken. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Eine Pfanne mit etwas
Olivendl erhitzen und das Fleisch darin von jeder Seite zwei Minuten anbraten. Anschlieflend die
Steaks fiir zehn Minuten im Ofen bei 140 Grad Umluft gar ziehen lassen. FKinen Essloffel Butter
in die Pfanne mit dem Bratenfett geben und die Schalotten darin andiinsten. Anschlielend
den Thymian hinzugeben und das Ganze mit dem Portwein und dem Kalbsfond abléschen. Die
Sauce etwa zehn Minuten kocheln lassen, bis sie dickfliissig wird. Aus dem restlichen Ol, zwei
Essloffeln Wasser, dem Essig, dem Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette herstellen. Den Spinat
mit der Vinaigrette vermengen. Die Walniisse hacken und dariiber streuen. Das Kalbssteak mit
der Fécherkartoffel auf Tellern anrichten, mit der Portwein-Schalotten-Sofle und dem Spinatsalat
garnieren und servieren.

Michael Junglafl am 24. August 2011
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Kalb-Steak-Tatar und Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfilet 2 grofle Kartoffeln, fest 1 Zehe Knoblauch

8 Kirschtomaten 1 Limette, unbehandelt 0,5 Bund Basilikum
1 Bund Friihlingszwiebeln 4 Zweige Koriandergriin 2 Chilischoten

1 EL Korianderkorner,gemahlen 3 EL Pinienkerne 4 EL dunkle Sojasofe
2 EL fliissigen Honig Olivendl Salz

Meersalz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit Olivenol bei mitt-
lerer Hitze goldbraun braten. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in etwa vier Zentimeter
hohe Steaks schneiden und in der Mitte mit Kiichengarn binden. Auf einer Seite die Steaks
mit einem scharfen Messer im Schachbrettmuster bis zur Hélfte einschneiden. Auf der nicht
eingeschnittenen Seite in einer Pfanne in etwas Olivendl braten. Die Tomaten vom Strunk be-
freien und vierteln. Die Friihlingszwiebeln von den dufleren Bldttern und dem Strunk befreien
und in kleine Ringe schneiden. Die Chilischoten lings aufschneiden, entkernen und fein hacken.
Die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Schale der Limette abreiben. Die Blétter
des Basilikums und des Koriandergriins abzupfen und klein schneiden. Alles miteinander ver-
mengen. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten und auch dazu geben. Das Ganze mit
der Sojasofle, dem gemahlenen Koriander, Olivendl, Salz und dem Honig kraftig abschmecken.
Die Kartoffelwiirfel auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Steaks mit den Kartoffelwiirfel auf
Tellern anrichten und mit der Vinaigrette garnieren.

Claus Waldhiiter am 21. April 2010
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Kalb-Steaks mit Krduter-Fiillung

Fiir 2 Personen

2 Kalbssteaks, a 120 g 30 g Friihstiicksspeck 400 g Mangold

1 Tomate 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Petersilie, glatt 3 Zweige Kerbel, frisch

3 Zweige Majoran, frisch 1 Bund Basilikum, frisch 3 Zweige Thymian, frisch

1 Bund Schnittlauch, frisch 150 g Mehl 1 EL Paniermehl

4 TL Butter 2 EL Butterschmalz 2 Fier

4 EL Sahne 50 ml Milch 1 Muskatnuss

1 Msp Thymianpulver 1 Prise Currypulver, normal 1 Prise Paprikapulver, scharf
Salz Pfeffer, weif3

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen und die Teller darin anwirmen. Fiir
die Spétzle mild gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Die Tomate vom Strunk befreien und
fiir 15 Sekunden in kochendes Wasser tauchen. AnschlieSend die Haut abzichen, die Tomate
entkernen und das Tomatenfleisch fein wiirfeln. Die Petersilie, den Kerbel, den Majoran, das
Basilikum und den Thymian zupfen und fein hacken. Den Schnittlauch ebenfalls klein schnei-
den. Die Knoblauchzehen abziehen, eine davon halbieren und die halbe Zehe fein schneiden. Die
Zitrone halbieren und den Saft auspressen. In einer Pfanne das Paniermehl in einem Teeltffel
Butter goldgelb rosten. Die gewiirfelte Tomate, die geschnittenen Krauter und zwei Essloffel der
Sahne hinzugeben. Anschliefend den fein geschnittenen Knoblauch hinzufiigen und die Pfan-
ne sofort vom Herd nehmen. Das Butterschmalz in einer Pfanne schmelzen. Die Kalbsteaks
waschen, trocken tupfen, eine Tasche einschneiden und die Krauter-Tomaten-Mischung in die
Tasche fiillen. Die Tasche mit den Zahnstochern verschlieffen und die Rénder gut andriicken.
Die Steaks mit Salz, Pfeffer, etwas Thymianpulver, Currypulver und Paprikapulver wiirzen, in
dem Butterschmalz bei mittlerer Hitze beidseitig goldbraun braten und dabei immer wieder
mit dem fliissigen Butterschmalz tibergielen. Das Fleisch auf die vorgewérmten Teller legen, ein
paar Tropfen Zitronensaft zum Butterschmalz geben und die Steaks damit tiberziehen. Muskat-
nuss reiben. Das Mehl und die Eier in einer Schiissel vermengen und Milch hinzufiigen, bis der
Teig schwer vom Loéffel fallt und Blasen wirft. Den Teig mit Salz und Muskatnuss wiirzen und
durch ein Spétzlesieb in das kochende Wasser driicken. Sobald die Spétzle an die Oberflache
steigen, mit dem Schaumléffel aus dem Wasser heben und in eine Schiissel mit kaltem Wasser
geben. Anschliefend die Spétzle in einer Pfanne mit zwei Teeloffeln Butter anschwitzen. Den
Mangold entstielen, wissern und trocken schleudern. Den Friihstiicksspeck wiirfeln und in der
restlichen Butter anbraten. Die Schalotten abziehen, wiirfeln, dann zum Speck geben und kurz
andiinsten. Nun den Mangold und die zweite Knoblauchzehe hinzufiigen und so lange riithren bis
das Gemiise zusammenfillt und die Fliissigkeit verdampft ist. Anschliefend die Knoblauchzehe
wieder herausschopfen, den Mangold mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit der
restlichen Sahne verfeinern. Die Kalbsteaks zusammen mit den Spétzle und dem Mangold auf
Tellern anrichten und servieren.

Fabienne Suter am 28. Oktober 2009
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Kalb-Steaks mit Pilz-Risotto und weiem Triiffel-Ol

Fiir 2 Personen

2 Kalbmedaillons, a 150 g 150 g Risottoreis 1 Zwiebel

1 Mohre, grofl 3 Shiitake-Pilze 10 Champignons
1 Knoblauchzehe 0,5 Bund glatte Petersilie Butterschmalz
400 ml trockener Weiflwein 500 ml Gemiisefond 5 EL Triiffelol
schwarzer Pfeffer Salz

Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die Mohre schilen und ebenfalls fein hacken. Die Cham-
pignons und die Shiitake-Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Einen Topf mit drei Essloffeln
Triiffelol erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. AnschlieSend die Knoblauchzehe abziehen,
zerdriicken und mit der Mdhre in den Topf hinzufiigen und eine Minute diinsten. Anschlielend
die Pilze hinzugeben und erneut eine Minute diinsten. Den Risottoreis hinzufiigen und alles
miteinander vermengen. Anschlieffend den Weiflwein hinzugeben und eine Minute kochen las-
sen. Inzwischen den Gefliigelfond in einem Topf aufkochen. Von Zeit zu Zeit jeweils eine Kelle
Fond zu dem Reis hinzufiigen. Das Ganze insgesamt 20 Minuten kochen lassen. Die Petersilie
zupfen und klein hacken. Kurz vor Ende der Garzeit das restliche Triiffelol und die Petersilie
hinzufiigen. Die Kalbfilets waschen und trocken tupfen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen
und die Filets darin von beiden Seiten braten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das
Pilz-Risotto und die Kalbsteaks auf Tellern anrichten servieren.

Nehle Scholtz am 08. Juli 2010

Kalbfleisch-Rdéllchen mit Bandnudeln auf italienische Art

Fiir 2 Personen
4 Kalbsschnitzel a 80 g 130 g Gefliigelleber 200 g Bandnudeln, hell

50 g Parma-Schinken 1 Schalotte 3 EL Butter
125 ml Masala 125 ml Gefliigelfond 1 Bund Petersilie, glatt
1 Zweig Salbei Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Bandnudeln in Salzwasser bissfest garen. Die Schnitzel und die Gefliigelleber waschen und
trocken tupfen. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Folien plattieren. Die Gefliigelleber klein wriir-
feln. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Den Parma-Schinken klein schneiden. Zwei Blatter
Salbei abzupfen und hacken. Die Hilfte der Petersilienblédtter ebenfalls abzupfen und fein ha-
cken. Fiir die Farce zwei Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen, die Leber darin anrésten und
die Schalotten und den Schinken dazugeben. Das Ganze etwa fiinf Minuten anschwitzen und
anschlieend den Salbei und die Petersilie untermengen. Die Kalbsschnitzel salzen und pfeffern.
Die Farce darauf verteilen, zu Rouladen aufrollen und mit Kiichengarn binden. Olivensl und
die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Rouladen darin ringsherum anbraten. An-
schliefend das Ganze mit Masala und Gefliigelfond abléschen und zugedeckt etwa zehn Minuten
garen lassen. Abschlieend die Rouladen herausnehmen, die Sofle aufkochen lassen und die iibri-
ge Petersilie untermengen. Die Bandnudeln abgieflend und mit den Kalbsrollchen und der Sofle
auf Tellern anrichten.

Werner Stary am 07. April 2010
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Kalbfleisch-Rallchen mit Spinat-Kndpfli und Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel, dilnn 100 g Spinat, TK 200 g Cocktailtomaten
1 Zitrone, unbehandelt 225 g Mehl 2 Eier

50 g Parmesan 1 TL Gemiisebriihe, gekérnt 4 EL Pesto, griines

1 TL Zucker 1 Muskatnuss Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Ein wenig Muskat abreiben. Den Spinat kriftig
auspressen, mit zwei Eiern, einer Prise Salz und etwas Muskat fein piirieren. Die Spinatmasse
mit 50 Milliliter Wasser und dem Mehl zu einem Teig kneten, bis dieser Blasen wirft. Den
fertigen Teig beiseite stellen und etwas gehen lassen. Die Kalbsschnitzel waschen und trocken
tupfen. Zwei Blatt Frischhaltefolie mit etwas Ol betriufeln und die Kalbsschnitzel in der Folie
sehr diinn klopfen. Die Kalbsschnitzel anschliefend der Lénge nach durchschneiden und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischstreifen darin von
beiden Seiten kurz anbraten. In einem grofien Topf reichlich Salzwasser zum Kochen bringen.
Den Parmesan reiben. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und je eine Seite mit dem Pesto
bestreichen. Anschliefend den Parmesan dariiber streuen. Die Schnitzel mit der Parmesan-Pesto-
Seite nach innen aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren, in der Pfanne fertig braten und
anschliefend im Ofen warmhalten. Die Teller ebenfalls zum Vorwirmen in den Ofen geben.
Den Spinat-Knopfli-Teig mit einem Spétzlehobel in das nicht mehr kochende Salzwasser hobeln
und ziehen lassen. Wenn die Spinat-Knopfli oben schwimmen mit der Schaumkelle aus dem
Wasser heben und in einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Zitrone putzen und einen diinnen
Streifen der Schale abschneiden. Die Tomaten waschen und vierteln. Die Tomatenstiicke in einem
Topf mit etwas Wasser andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisebriihe und den
Zucker sowie die Zitronenschale dazugeben. Anschlieffend im offenen Topf bei geringer Hitze fiinf
Minuten ziehen lassen. Vor dem Servieren die Zitronenschale wieder entnehmen. Die Teller und
die fertigen Kalbsrollchen aus dem Ofen nehmen. Die fertigen Kalbsrollchen zusammen mit den
Spinat-Knopfli und den Tomaten auf Tellern anrichten und servieren.

Regina Streitel am 29. Mérz 2010
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Kalbfleisch-Réllchen, Tagliatelle, geschmorter Aubergine

Fiir 2 Personen

4 Kalbsschnitzel a 80 g 4 Artischockenherzen 2 Friihlingszwiebeln
1 Aubergine 1 Knoblauchzehe 250 g Tagliatelle

50 g Pecorino, am Stiick kalte Butter 125 ml Kalbsfond
100 ml trockener Weilwein ~ Olivenol 1 Bund Rucola

0,5 Bund Basilikum 0,5 Bund Thymian 0,5 Bund Rosmarin
scharfes Paprikapulver schwarzer Pfeffer Salz

Die Tagliatelle in Salzwasser gar kochen. Die Artischockenherzen abtropfen lassen und klein
schneiden. Den Rucola waschen, trocken schleudern und fein hacken. Die Friihlingszwiebeln von
der dufleren Haut und den Enden befreien und in feine Ringe schneiden. Den Pecorino reiben.
Basilikum zupfen und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Knoblauchzehe ab-
ziehen, fein hacken und andiinsten. Die Aubergine waschen, von den Enden befreien und in
Wiirfel schneiden. Anschlielend zu dem Knoblauch in die Pfanne geben und bei geringer Tem-
peratur weich garen. Daraufhin mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen und mit Basilikum
bestreuen. Die Artischocken, den Rucola, die Friihlingszwiebeln und den Pecorino vermengen
und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen,
etwas flach driicken und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Artischockenmasse auf den Schnitzeln
verteilen, die Schnitzel aufrollen und verschlieen. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Kalbsfleischrollchen bei mittlerer Hitze von jeder Seite anbraten. Anschlieend den Kalbsfond,
den Weiflwein und 50 Milliliter Wasser hinzugeben und das Ganze bei geschlossenem Deckel
etwa zehn Minuten schmoren lassen. Ein paar Zweige Thymian und Rosmarin hinzugeben und
die Sauce einkochen lassen. Anschliefend die Zweige wieder herausnehmen, die Sauce mit kalter
Butter abbinden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die gefiillten Kalbsfleischréllchen mit
den Tagliatelle und der geschmorten Aubergine auf Tellern anrichten, mit der Sauce garnieren
und servieren.

Antje Warmbrunn am 15. Juni 2011
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Miinsterldnder Kalb-Koteletts mit Kresse-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Kalbskoteletts, a 300 g 300 g festk. Kartoffeln, klein 150 g Rispentomaten

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 1 EL Butter, kalt
Butterschmalz 100 ml Kalbsfond Olivenol

100 ml Weiwein, trocken 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Salbei

1 Bund Brunnenkresse weifler Pfeffer Salz

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln mit der Schale in Salzwasser
gar kochen. Die Tomaten putzen und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Eine Pfanne
mit etwas Olivendl erhitzen und den Knoblauch und die Tomaten am Strauch darin diinsten.
Daraufhin mit Salz wiirzen. In einer weiteren Pfanne Butterschmalz mit etwas Ol erhitzen. Die
Kalbskoteletts waschen, trocken tupfen, in die Pfanne geben und von jeder Seite zwei Minuten
anbraten. Anschlieffend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Koteletts danach zehn Minuten im
Ofen ziehen lassen. Den Bratensud beiseite stellen. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Die
Zwiebel, den Rosmarin, den Salbei und einen Schuss Weiflwein und dem Kalbsfond in der Pfanne
mit dem Bratensud einkochen lassen. Anschlieffend alles durch ein Sieb in einen Topf geben, kurz
wieder erwédrmen und mit der kalten Butter binden. Die Kartoffeln abgielen und warm pellen.
Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Kartoffeln darin fiinf Minuten goldbraun braten.
Die Kresse zupfen und zu den Kartoffeln geben. Ebenfalls mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Miinsterlander Kalbskoteletts mit den Kressekartoffeln und den gediinsteten Strauchtomaten
auf Tellern anrichten, mit der Sofle garnieren und servieren.

Karl Ende am 16. Dezember 2010

Normannische Kalb-Schnitzel mit Calvados- Apfeln

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel a 150 g 150 g Bandnudeln, griin 2 Apfel, Boskoop

3 EL Mehl 100 g Sahne 50 g Creme double
30 g Butter 2 cl Calvados 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer, weif

Die Bandnudeln in Salzwasser geben und bissfest kochen. Die Kalbsschnitzel waschen und tro-
cken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl bestéuben. Die Apfel schilen,
vierteln, entkernen und anschlieflend in Scheiben schneiden. 15 Gramm Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Schnitzel darin von jeder Seite drei Minuten anbraten. Den Calvados in einer
Kelle mit einem Feuerzeug erhitzen und iiber die Schnitzel gieen. Mit einem Streichholz den
Alkohol anziinden und mit der Sahne abléschen. Die Créeme double nun in die Sofle einriithren
und die Schnitzel darin zehn Minuten garen lassen. In einer zweiten Pfanne die restliche Butter
erhitzen, die Apfelscheiben hinein geben und auf beiden Seiten goldbraun braten. Die Schnitzel
aus der Sofle nehmen und auf vorgewédrmte Teller geben. Die angebratenen Apfelscheiben aus
der Pfanne nehmen und damit die Schnitzel anrichten. Die Sahne-Sofle in den iibrig gebliebenen
Schmorfond der Apfelscheiben geben und alles kurz einkochen lassen bis es cremig ist. Danach
mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Sofle iiber das Fleisch gieflen. Die Nudeln abgielen.
Den Schnittlauch hacken und zusammen mit den Nudeln zu dem Fleisch auf den Teller geben
und anrichten.

Sibylle Ewald am 12. November 2009
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Ossobuco mit Gremolata und Spaghetti

Fiir 2 Personen

2 Kalbsbeinscheiben, a 300 g 200 g Spaghetti 1 Zwiebel

1 Karotte 2 Knoblauchzehen 100 g Knollensellerie

1 Knolle Ingwer 1 Zitrone 1 Orange

200 g Dosen-Tomaten 2 TL Tomatenmark 3 Zweige Thymian

2 Lorbeerblétter 0,5 Bund glatte Petersilie 100 ml trockener Weiiwein
100 ml Kalbsfond 1 TL Puderzucker Mehl

Olivenol Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Spaghetti in Salzwasser gar kochen.
Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Vom Ingwer zwei Scheiben abschneiden. Die Karotte
und den Sellerie schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in einem Topf hell
karamellisieren lassen. Das Tomatenmark, Zwiebeln, Karotte, Ingwerscheiben und den Sellerie
zu geben und kurz anrésten. Anschliefend mit dem Wein abléschen und einkochen lassen. Die
Kalbsbeinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl bestduben. Das Olivenol
in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten goldbraun anbraten. Den
Kalbsfond und die Tomaten aus der Dose zugeben. Eine Knoblauchzehe abziehen, fein hacken
und mit zu dem Fleisch geben. Den Pfanneninhalt zusammen mit den Thymianzweigen und
Loorbeerblittern in den Schnellkochtopf geben und schmoren lassen. Fiir die Gremolata die
Petersilie zupfen und fein hacken. Die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Die Zitrusfriichte
heifl waschen, abtrocknen und die Schale fein reiben. Dies zusammen mit Salz mischen und in
den Morser geben und zerreiben. Nach und nach etwas Olivendl zugeben. Das Fleisch und das
Schmorgemiise aus dem Topf nehmen und zum warmhalten in den Ofen geben. Die Sofle durch
ein Sieb passieren und in einem Topf kurz einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Nudeln auf Tellern anrichten. Das Fleisch und Gemiise aus dem Ofen nehmen und auf die
Nudeln geben. Die Gremolata auf das Ganze geben und servieren.

Roland Eser am 26. Juli 2010
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Panierte Kalb-Koteletts mit lauwarmen Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
2 Kalbkoteletts a 200 g 50 g Speck, durchwachsen 300 g Kartoffeln, fest

100 g Feldsalat 1 Zitrone, unbehandelt 1 Schalotte

1 Bund Schnittlauch 100 g Mehl 100 g Semmelbrosel

1 TL Dijon-Senf 2 TL Senf, mittelscharf 250 g Butterschmalz
50 g Butter 4 Eier 125 ml Milch

250 ml Rinderfond 125 ml Kréuteressig 125 ml Weilweinessig
3 EL Walnussol 3 EL Rapsol 1 Prise Kiimmel

1 Prise Zucker Rosenpaprika Pfeffer, schwarz
Meersalz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln putzen. Einen Topf mit
Salzwasser und dem Kiimmel zum Kochen bringen und die Kartoffeln darin bissfest garen. Einen
weiteren Topf mit Wasser erhitzen und zwei Eier darin acht Minuten fest kochen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und platt klopfen. AnschlieBend mit Salz, Pfeffer und Rosenpaprika
wiirzen. Ein paar Zesten von der Zitrone reiflen. Die restlichen Fier aufschlagen, mit der Milch,
dem Dijon-Senf und der Zitronenschale verquirlen. Das Mehl und die Semmelbrosel jeweils in
einen tiefen Teller geben. Die Koteletts zuerst in Mehl, dann in der Eimasse und zuletzt in
den Semmelbroseln panieren. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen und die panierten
Koteletts bei mittlerer Hitze von beiden Seiten darin anbraten. Anschliefend auf einem Kii-
chenkrepp abtropfen lassen und zum Warmhalten, mit ein paar Butterflockchen besetzt, in den
Backofen geben. Die Kartoffeln abgielen, pellen, in diinne Scheiben schneiden und zum Warm-
halten in eine Schiissel mit Deckel geben. Die Eier ebenfalls pellen und in Scheiben schneiden.
Den Rinderfond in einem Topf erwérmen. Aus dem warmen Fond, dem Kréuteressig und einem
Teeloffel Senf eine Salatsofle herstellen. Mit Pfeffer und Zucker abschmecken und anschlieffend
zu einer sdmigen Sofle pilirieren. Die Salatsofle iiber die noch warmen Kartoffelscheiben geben
und bei geschlossenem Deckel durchziehen lassen. Eine Pfanne erhitzen. Den Speck in kleine
Wiirfel schneiden und in der Pfanne anbraten. Den Kartoffelsalat noch einmal abschmecken.
Abschlielend den Schnittlauch in Rollchen schneiden und iiber den Kartoffelsalat geben. Die
Zitrone halbieren und eine Hilfte in kleine Spalten schneiden. Den Feldsalat waschen und tro-
cken schleudern. Aus dem Weifiweinessig, dem iibrigen Senf, dem Zucker, dem Walnussol und
dem Rapsol eine Vinaigrette herstellen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Schalotte
abziehen, in feine Wiirfel hacken und anschlieBend mit der Vinaigrette iiber den Feldsalat geben.
Die Kalbkoteletts, den Kartoffel- und den Feldsalat auf Tellern anrichten und mit den Eiern und
mit einer Zitronenspalte garnieren.

Astrid Schmitt am 18. Januar 2010
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Paprika-Schnitzel mit selbstgemachten Spdtzle

Fiir 2 Personen

4 kleine, diinne Kalbschnitzel 1 rote Paprika 1 unbehandelte Zitrone
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 3 Eier

50 g kalte Butter 80 g Schlagsahne 125 ml Gemiisefond
125 ml Mineralwasser 400 g Mehl 1 TL Puderzucker

1/2 TL edelsiifles Paprikapulver 1 Prise Cayennepfeffer 1 Muskatnuss

1 EL Ol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Grillfunktion vorheizen. Die Paprikaschote waschen, trocknen, von
Stielansatz und Kernen befreien und vierteln. Die Viertel mit der Schnittfliche nach unten auf
ein Backblech legen. Die Oberfliche der Paprika mit etwas Ol bepinseln. Auf der mittleren
Schiene im Backofen garen, bis die Paprikahaut dunkle Blasen wirft und sich leicht abziehen
lasst. Fiir die Spétzle Mehl, Salz, Pfeffer und Muskatabrieb, Eier und Mineralwasser zu einem
Teig verriihren. Mit einem Kochloffel aufschlagen, bis der Teig Blasen wirft. Salzwasser in einem
Topf erhitzen. Die Paprika aus dem Ofen nehmen, die Haut abziehen und die Paprika klein
hacken. Die Zwiebel ebenfalls abziechen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Puderzucker in
einem Topf mit etwas kalter Butter bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen. Die Zwiebel und
Paprika darin andiinsten. Den Gemiisefond zum Abloschen dazugeben und das Gemiise darin
weich ziehen lassen. Alles mit einem Stabmixer piirieren und die Sahne zufiigen. Die Sofle mit
Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Cayennepfeffer herzhaft abschmecken und anschlieffend durch
ein Sieb passieren. Die Schale einer Zitrone grob abschneiden, den Knoblauch abziehen und in
Scheiben schneiden. Beides einige Minuten in der Sofle ziehen lassen und anschlielend wieder
entfernen. Zuletzt noch etwas von der kalten Butter in die Sofle mixen und falls nétig noch
nachwiirzen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, flach klopfen, salzen und pfeffern. Etwas Ol
in einer Pfanne erhitzen und darin die Schnitzel bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten anbraten.
Mit einer Spétzlepresse oder einem Spétzlehobel den Teig ins kochende Salzwasser geben. Die
Spitzle aufkochen lassen, anschlieend in einer Pfanne in der {ibrigen Butter schwenken und
mit Salz, Pfeffer und Muskat nachwiirzen. Die Paprikaschnitzel mit dem Spétzle auf Tellern
anrichten und servieren.

Rudolph Reichenpfader am 27. Dezember 2011
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Parmesan-Schnitzelchen mit Erbsen-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel a 150 g 250 g Erbsen, Tk 1 rote Paprika

1 Schalotte 1 unbehandelte Zitrone 6 junge Knoblauchzehen
2 Eier 50 g Butter 2 EL Mehl

150 ml Sahne 50 g Parmesan 1 Zweig Minze

5 EL Olivenol 1 EL Zucker edelsiifles Paprikapulver
Salz schwarzer Pfeffer

Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die Knoblauchzehen abziehen und in dem Wasser blanchie-
ren. Anschlieflend abgieflen und mit kaltem Wasser abschrecken. Die Schnitzel waschen, trocken
tupfen und zwischen zwei Lagen Frischhaltefolie flach klopfen. Die Schnitzel halbieren und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Den Parmesan reiben und
genau wie das Mehl ebenfalls in tiefe Teller geben. Die Schnitzel zuerst bemehlen, anschlielend
durch das Ei ziehen und abschlieBend in dem Parmesan wenden. Die Panade etwas andriicken.
Die Erbsen in 500 ml Salzwasser etwa acht Minuten kochen. Die Erbsen anschlieBend piirieren
und durch ein Sieb passieren. Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hé#lfte auspressen. Das
Erbsenpiiree mit Salz, Pfeffer, einem Essloffel Butter, 50 ml Sahne und einem Teel6ffel Zitro-
nensaft abschmecken. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotte abziehen,
klein schneiden und darin glasig anbraten. Die Paprika anschlieBend von dem Strunk und den
Scheidew#nden befreien, schélen, ebenfalls klein schneiden und zu den Zwiebeln geben. Die iibri-
ge Sahne dazu geben und mit Salz und dem Paprikapulver abschmecken. Zwei Essloffel Olivenol
und 25 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin etwa eine Minute braten.
Das iibrige Olivenol und die Butter in einer Pfanne erhitzen. Den Knoblauch darin bei hoher Hit-
ze etwas schwenken, mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren. Die Parmesanschnitzelchen
mit dem Erbsenpiiree auf Tellern anrichten. Die Butter mit dem karamellisierten Knoblauch
dariiber geben und mit der Paprikasofle und einem Minzzweig garnieren.

Gudrun Gerstgrasser am 18. August 2010
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Picatta Milanese mit Tomaten-Tagliatelle

Fiir 2 Personen
4 Kalbsschnitzel, a 120 g 150 g Tagliatelle 4 Tomaten

1 Schalotte 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen
1 Zitrone 1 Bund Basilikum 2 Zweige Thymian
2 Eier 250 g Parmesan Mehl
Olivendl Pflanzenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Nudeln in Salzwasser garkochen. Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Schnitzel waschen und trocken tupfen. Anschlieflend etwas flach klopfen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Parmesan reiben und mit den Eiern vermengen. Das Fleisch in Mehl wenden und
durch die Parmesan-FEi- Mischung ziehen. Das Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel
goldbraun ausbacken. Anschlieflend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und zum Warmhalten in
den Ofen geben. Fiir die Sauce die Zwiebel, die Schalotte und die Knoblauchzehe abziehen und
fein hacken. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen und alles darin anschwitzen. Die Tomaten
halbieren, vom Strunk befreien und in Wiirfel schneiden. Die Tomatenwiirfel mit in die Pfanne
geben. Den Thymian zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Nudeln abgiefilen. Den
Basilikum zupfen, fein hacken und mit den Nudeln vermengen. Den Thymian aus der Sofle
entfernen und mit den Nudeln vermengen. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Schnitzel aus
dem Ofen nehmen. Die Nudeln auf Tellern anrichten und die Schnitzel oben auf geben. Jeweils
mit Zitronenscheiben garnieren.

Melanie Bittner am 04. April 2011
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Piccata milanese mit glacierten Karotten und Zwiebeln

Fiir 2 Personen
200 g Kalbsfilet, diinn 1 Scheibe Toastbrot 1 Ei

3 Karotten 4 Schalotten, klein 1 Zweig Petersilie

20 g Rosinen 20 g Pinienkerne 1 TL Zucker

3 TL Kristallzucker 1 EL Weifiweinessig 1 EL Balsamico-Essig, weif3
20 g Butter 3 EL Olivenol 3 EL Butterschmalz

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Das Ei verquirlen und das Toastbrot von der Rinde befreien und anschlie-
Bend durch ein Sieb streichen. Das Kalbsfilet durch das Ei ziehen und mit den Weiflbrotbroseln
panieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel darin kurz auf beiden Seiten
anbraten und anschliefend im Backofen warm stellen. Die Rosinen und die Pinienkerne in der
Pfanne im Fleischsud erhitzen, den Zucker hinzufiigen und karamellisieren lassen. AnschlieSend
das Ganze mit dem Weinessig abloschen und auf den Schnitzeln verteilen. Die Karotten sché-
len, in Scheiben schneiden und mit der Butter, zwei Teeloffeln Kristallzucker, zwei Essloffeln
Wasser und mit Salz 15 Minuten diinsten. Bei Bedarf Wasser nachgieflen. Abschlieflend die Pe-
tersilie zupfen, hacken und iiber die Karotten streuen. Die Schalotten abziehen und halbieren.
Den restlichen Kristallzucker karamellisieren und die Zwiebeln hinzufiigen. Das Olivendl, den
Balsamico-Essig und 100 Milliliter Wasser hinzufiigen und zugedeckt weich kochen. Den Deckel
abheben und die Fliissigkeit zehn Minuten verdampfen lassen. Die Piccata milanese auf einem
Teller anrichten und mit den Karotten und den Schalotten garnieren.

Brigitte Enders am 07. Oktober 2009
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Piccata Milanese

Fiir 2 Personen

1 Kalbsschnitzel a 200 g 150 g Spaghetti 2 EL Semmelbrosel

4 Cherrytomaten 3 Strauchtomaten 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 10 schwarze Oliven 3 getr. Tomaten, in Ol

1 Ei 100 g Parmesan 30 ml Milch

100 g Butterschmalz 2 EL Tomatenmark 125 ml trockener Rotwein
125 ml Gemiisefond 5 EL Balsamico 0,5 Bund Oregano

0,5 Bund Basilikum Mehl zum mehlieren Olivendl

Chiliflocken Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Strauchtomaten kreuzweise einschneiden,
kurz in das kochende Wasser geben, danach kalt abschrecken und h&uten. Eine Knoblauchzehe
abziehen und halbieren. Den Parmesan reiben. Das Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen, plat-
tieren und mit der halbierten Knoblauchzehe einreiben. Das Ei mit der Milch, Salz und Pfeffer in
einem tiefen Teller verrithren. Weitere Teller mit Mehl, mit dem geriebenen Parmesan und mit
den Semmelbroseln bereitstellen. Das Schnitzel mehlieren und in dem Ei, sowie im Parmesan und
den Semmelbroseln wenden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin die Schnitzel
goldgelb braten. Die Cherrytomaten hinzugeben, kurz mitbraten, herausholen und beiseite stel-
len. Fiir die Sofe die Zwiebel und die andere Knoblauchzehe abziehen und beides fein hacken.
Die Oliven, die getrockneten Tomaten sowie die gehduteten Tomaten kein schneiden. Olivendl
in einer Pfanne erhitzen und die Chiliflocken darin andiinsten. Die Zwiebeln, den Knoblauch
und das Tomatenmark in die Pfanne geben und ebenfalls andiinsten. Anschlieffend beide Toma-
tensorten, die Oliven, den Wein sowie den Gemiisefond und den Balsamico hinzufiigen und das
Ganze etwa 10 Minuten reduzieren. Die Spaghetti im Salzwasser bissfest garen. Die Oregano-
und Basilikumblitter abzupfen und klein schneiden. Beides mit in die Sofle geben und alles mit
Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Die Spaghetti mit der Sofle und dem Kalbsschnitzel auf
Tellern anrichten und mit den Cherrytomaten, dem iibrigen Parmesan und Basilikum garnieren.

Christina Schaidt am 29. November 2010
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Piccata Milanese

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel a 150 g 200 g frische Spagetti 1 Ei

1 unbehandelte Limette 1 Zwiebel 200 g Knollensellerie

1 Knoblauchzehe 20 g Tomatenmark 250 ml trockener Rotwein
250 ml Gemiisefond 200 g Flaschentomaten 100 g Butterschmalz

40 g Parmesan 40 g Mehl 2 EL Semmelbrosel

1 Zweig Majoran 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

1 Lorbeerblatt Olivenol Zucker

Salz schwarzer Pfeffer

Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und den Sellerie schélen. Alles wiirfeln und in einem
Topf mit etwas Olivendl anschwitzen. Anschliefend das Tomatenmark hinzufiigen nochmals an-
schwitzen, mit dem Rotwein abléschen und mit dem Fond und den Flaschentomaten auffiillen.
Das Lorbeerblatt dazugeben und das Ganze langsam weiterkochen lassen. Die Schnitzel wa-
schen, trocken tupfen, etwas flach klopfen und leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei in
einer Schiissel verquirlen und das Mehl auf einen Teller geben. Den Parmesan reiben und mit
den Semmelbroseln auf einen Teller vermengen. Die Schnitzel zuerst im Mehl, dann in dem FEi
und danach in der Parmesan-Mischung panieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und darin die Schnitzel rundum goldbraun braten und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
Kréuterblédtter- und nadeln abzupfen und klein hacken. Die Limette halbieren und den Saft aus-
pressen. Die Sofle mit den Kréutern, Salz, Pfeffer und gegebenenfalls Limettensaft abschmecken.
Salzwasser in einem Topf zum Koch bringen, die Spaghetti darin etwa drei Minuten kochen und
anschliefend abseihen. Die Kalbschnitzel mit den Spaghetti und der Tomatensofle auf Tellern
anrichten und servieren.

Giinter Masteit am 11. Juli 2011
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Pochiertes Kalb-Filet im Krduter-Mantel, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
450 g Kalbsfilet 5 mehligk. Kartoffeln 1 unbehandelte Zitrone

1 Fenchelknolle 6 Kirschtomaten 1 EL Butter

70 ml Sahne 125 ml Milch 100 ml Gemiisefond

1 EL Distelol 0,25 Bund Basilikum 0,25 Bund Dill

0,25 Bund Kerbel 0,25 Bund Petersilie 0,25 Bund Schnittlauch
1 Muskatnuss Olivenol Salz

Pfeffer, schwarz

Den Basilikum, den Dill, den Kerbel und die Petersilie abzupfen und zusammen mit dem Schnitt-
lauch klein hacken und vermengen. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, mit etwas Olivenol
bestreichen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krdutermischung auf ein Stiick Frischhaltefolie
verteilen und das Fleisch darin wenden. Anschliefend das Filet in die Klarsichtfolie einwickeln
und zusétzlich mit Alufolie umwickeln. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und das
Fleisch darin gar kochen. Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser gar kochen.
Den Fenchel vom Strunk befreien, halbieren und klein schneiden. Anschlielend zwei Zitronen-
scheiben abschneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, den Fenchel und die Zitrone darin
anbraten. Den Gemiisefond dazu geben und kurz aufkochen lassen. Den Fenchel aus der Pfanne
nehmen und die Kirschtomaten in der verbleibenden Fliissigkeit kurz andiinsten. Die Kartoffeln
abgieflen, die Butter und die Sahne zugeben und alles zu einem Piiree stampfen, je nach Bedarf
etwas Milch hinzufiigen. Mit Salz, Pfeffer und der Muskatnuss abschmecken. Das Fleisch aus dem
Wasser nehmen und trocken tupfen. Die Folien entfernen und das Fleisch in Scheiben schneiden.
Das pochierte Kalbsfilet mit dem Kartoffel-Piiree und dem Fenchel auf Tellern anrichten und
mit den Kirschtomaten garnieren.

Letizia Fiissenich am 25. August 2010
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Provenzalisches Kalb-Schnitzel mit Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 170 g 200 g festk. Kartoffeln 150 g Champignons

3 Schalotten 2 Tomaten 1 Knoblauchzehe
Olivenol 0,5 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Basilikum
schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln waschen, schéilen und in diinne Scheiben schneiden. Eine Schalotte abziehen und
fein wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalottenwiirfel glasig andiinsten. Die
Kartoffelscheiben hinzugeben, unter Wenden anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Champignons putzen, die Stiele kiirzen und in Scheiben schneiden. Die Tomaten in kochendem
Wasser kurz iiberbrithen und anschlieBend abziehen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden.
Die restlichen Schalotten und die Knoblauchzehe abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die
Schnitzel von jeder Seite etwa drei Minuten anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Den Knoblauch und die Schalotten in derselben Pfanne andiinsten und die
Pilze und die Tomaten hinzugeben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie
und das Basilikum zupfen, klein hacken und in die Pfanne geben. Die Kalbsschnitzel zusammen
mit dem Champignon-Tomaten-Gemiise und den roh geddmpften Bratkartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Claus Gollembeck am 14. Marz 2011

Saltimbocca a la Romana mit Fettuccine

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel a 150 g 2 Scheiben Parma-Schinken 120 g Fettuccine

5 Kirschtomaten 1 unbehandelte Zitrone 100 g Mehl

4 EL Butter 100 ml trockener Weilwein 100 ml Gemiisefond
75 g Parmesan 1 Zweig Salbei 0,5 Bund Basilikum
1 Prise Zucker Olivenol Krautersalz

Salz schwarzer Pfeffer

Die Salbeiblatter abzupfen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und flach klopfen. An-
schliefend mit je einer Scheibe Schinken und einem Salbeiblatt belegen und beides mit einem
Zahnstocher feststecken. Die Schnitze bemehlen, anschlieffend salzen und pfeffern. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin langsam anbraten. Die Zitrone halbieren und den
Saft einer Halfte auspressen. Die Schnitzel mit dem Weiiwein, dem Gemiisefond und dem Zitro-
nensaft abloschen, andiinsten und anschlieBend herausnehmen. Die Bratensofle mit Salz, Pfeffer
und Zucker abschmecken und iiber das Fleisch geben. Den Basilikum abzupfen und kleinhacken.
Anschlielend Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Tomaten mit dem Basilikum und etwas
Krautersalz darin andiinsten. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen und die Fettuccini
darin bissfest garen. Abschlieend den Parmesan reiben und iiber die Nudeln streuen. Die Sal-
timbocca a la Romana mit den Fettuccine auf Tellern anrichten und mit den Basilikumtomaten
garnieren.

Gudrun Gerstgrasser am 16. August 2010
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Saltimbocca mit griinem Spargel und Salbei-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

250 g Kalbschnitzel 10 kleine Friithkartoffeln

7 Stangen griiner Spargel 4 Scheiben Parma-Schinken 1 Zitrone, unbehandelt
1 EL Butter 2 Bund Salbei 1 Bund Liebstockl

100 ml trockener Weilwein 100 ml Rinderfond Butter

Zucker schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln in stark gesalzenem Was-
ser etwa sieben Minuten kochen. Die Salbeibldatter und die Liebstocklbldtter abzupfen. Acht
Salbeiblétter beiseitelegen und den restlichen Salbei und die Liebstocklblitter je fein hacken.
Den Spargel von den unteren Enden befreien. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Einen Topf mit 150 Milliliter Wasser aufsetzen und den Saft einer halben Zitrone, die Butter,
20 Milliliter Weiflwein, den Liebstockl, einen Teeltffel Salz und einen halben Teeltffel Zucker
dazu geben. Den Spargel darin kurz blanchieren und anschlieend abgielen. Die Kalbsschnitzel
waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit je einer Scheibe Parma-Schinken
und zwei Salbeibldttern belegen und mit Zahnstochern fixieren. Etwas Butter in einer Pfanne er-
hitzen und die Kalbsschnitzel mit der belegten Seite nach unten etwa zwei Minuten bei mittlerer
Hitze anbraten. AnschlieBend wenden und von der anderen Seite etwa eine Minute anbraten. Mit
dem restlichen Weiflwein abloschen. Anschlielend die Kalbsschnitzel aus der Pfanne nehmen und
im Ofen ruhen lassen. Den Bratensatz mit dem Rinderfond abléschen und reduzieren. Butter
in einer Pfanne erhitzen. Die gekochten Kartoffeln halbieren und in der Butter schwenken bis
sie goldbraun sind. Anschlielend den Salbei dazu geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine
zweite Pfanne mit etwas Butter erhitzen und den Spargel darin kurz schwenken. Die Saltimbocca
aus dem Backofen nehmen. Das Saltimbocca mit dem griinen Spargel, den Salbeikartoffeln und
dem Bratensud auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Lenhard am 22. Juli 2010
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Saltimbocca mit jungem Spinat

Fiir 2 Personen

4 Kalbsfilets a 150 g 4 Scheiben Parma-Schinken 4 Scheiben diinner Emmentaler
1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 150 g junger Spinat

100 ml Kalbsfond 100 ml Gefliigelfond 80 ml Schlagsahne

50 ml trockener Weilwein Butter 1 Bund Salbei

1 Zweig Thymian 1 Muskatnuss Olivendl

schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Kalbsfilets waschen, trocken tupfen, im
Schmetterlingsschnitt aufschneiden und plattieren. AnschlieBend mit je einer Scheibe Parma-
Schinken, einer Scheibe Emmentaler und mit Salbeibldttern belegen. Die Kalbsfilets aufrollen,
festbinden, gegebenenfalls mit Zahnstochern fixieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knob-
lauchzehe abziehen und klein hacken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Rollchen von
jeder Seiten etwa zwei Minuten anbraten. Den Thymianzweig und den Knoblauch in die Pfanne
geben. Anschliefend die Kalbsrollchen etwa 15 Minuten im Ofen weiter garen lassen. Die Sah-
ne, den Kalbsfond und den Weiflwein in die Pfanne mit dem Bratensatz von den Kalbsrollchen
geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Zwiebel abziehen,
fein hacken und glasig anschwitzen. Anschliefend mit dem Gefliigelfond aufgieflen, aufkochen
und reduzieren. Den Spinat putzen, waschen und in einem Topf mit Salzwasser blanchieren.
Anschlielend in FEiswasser abschrecken. Den Spinat in die Sofle geben, schwenken und mit etwas
Muskatabrieb, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieffend den Spinat abtropfen lassen. Das Saltim-
bocca mit dem jungen Spinat auf Tellern anrichten, mit der Sofle garnieren und servieren.

Benedikt Borner am 27. Dezember 2011

Saltimbocca mit Rosmarin-Kartoffeln-Wiirfel

Fiir 2 Personen

500 g Kalbsfilet 500 g festkochende Kartoffeln 150 g Parma-Schinken
6 EL Butter 250 ml halbtrockener Weilwein 100 ml Sahne

1 Bund Salbei 2 Zweige Rosmarin Butterschmalz
Olivenol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Die Kalbsfilets waschen, trocken tupfen und flach klopfen. Die Kalbsfilets mit einer Scheibe
Parma-Schinken und einem Salbeiblatt belegen und mit einem Zahnstocher feststecken. Drei
Essloffel Butter und drei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsfilets darin
von beiden Seiten goldbraun anbraten. Die Filets aus der Pfanne nehmen, die untere Seite mit
Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Den Bratensud mit dem Weifiwein abléschen und re-
duzieren. Zwei Essloffel Butter und die Sahne dazugeben und mit dem Schneebesen unterriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln schéilen und in gleichgrofle Wiirfel schneiden.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelwiirfel darin goldbraun anbraten.
Die Rosmarinzweige und ein Teel6ffel Butter dazugeben und alles in der Pfanne schwenken. Die
Saltimbocca mit den Rosmarin-Kartoffel-Wiirfeln und der Weiiweinsofle auf Tellern anrichten
und servieren.

Florian Kozok am 23. August 2010
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Saltimbocca mit Safran-Reis und Weiwein-Sofle

Fiir 2 Personen
2 diinne Kalbschnitzel & 100 g 4 Scheiben diinner Parma-Schinken 100 g Basmatireis

2 Salbeiblatter 750 ml trockener Weifiwein 1 Msp. Safran
100 g Butter 1 TL Mehl Olivenol
Salz schwarzer Pfeffer

Das Kalbfleisch waschen, trockentupfen, plattieren und mit je einer Scheibe Parma-Schinken
und einem Salbeiblatt belegen und mit Zahnstochern fixieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen,
darin nur kurz auf beiden Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend
das Fleisch mit dem Weilwein abloschen, einkocheln lassen und mit dem Mehl andicken. Den
Reis in leichtem Salzwasser mit dem Safran in einem Topf bissfest garen. Anschliefend mit
etwas Butter verfeinern. Die Saltimbocca mit dem Safran-Reis auf Tellern anrichten und mit der
Weiflweinsofle garnieren.

Massimo Cicilano am 12. Dezember 2011

Saltimbocca mit Salbei-Spaghetti

Fiir 2 Personen
4 Scheiben Kalbsfleisch, a 80 g 4 Scheiben Parma-Schinken 150 g Spaghetti

8 Blitter Salbei 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian
1 Zehe Knoblauch 4 EL Olivenol 40 g Butter
Salz Pfeffer, schwarz

Die Spaghetti in Salzwasser bissfest garen. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen, zwischen
zwei Lagen Frischhaltefolie diinn klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf jede Scheibe
Fleisch ein Salbeiblatt und eine Scheibe Parma-Schinken legen und diese mit den Holzzahnsto-
chern feststecken. Die restlichen Salbeibldtter klein hacken. Die Nudeln abgiefien, zwei Essloffel
Olivendl und den Salbei untermischen und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zehn Gramm
Butter unter die Nudeln mischen und diese dann zugedeckt warm halten. Die Knoblauchzehe
abziehen und halbieren. Dann die Schnitzel mit der Schinkenseite nach unten in dem restlichen
Olivendl goldbraun anbraten. Anschliefend die Schnitzel wenden und eine halbe Knoblauchzehe
sowie den Thymian und den Rosmarin hinzufiigen. Anschlieflend das Ganze mit Salz und Pfeffer
wiirzen, mit der restlichen Butter glasieren und die Schnitzel weitere zwei Minuten braten. Die
Schnitzel auf einem Teller zusammen mit den Salbeispaghetti anrichten.

Brigitte Enders am 08. Oktober 2009
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Saltimbocca mit Spaghetti und gebratenem Spargel

Fiir 2 Personen

4 Kalbsschnitzel, a 50 g 100 g Spaghetti 200 g Spargel, griin
4 Scheiben Parma-Schinken 1 Schote Vanille 1 Zehe Knoblauch

1 Knolle Ingwer 4 Salbeibldtter 25 ml Balsamico, alt
125 ml Weilwein, trocken 50 ml Masala 4 EL Butter, kalt
Olivendl Puderzucker Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in kochendem Salzwasser
bissfest garen. Die Schnitzel waschen und trocken tupfen. Auf jedes Schnitzel eine Scheibe Schin-
ken und ein Salbeiblatt legen und das Ganze mit Holzspielen befestigen. Zwei Essloffel Butter
in einer Pfanne zerlassen, die Saltimbocca hineingeben und auf der Fleischseite drei Minuten
braten. Leicht salzen und pfeffern, herausnehmen und im Ofen warm halten. Den Bratsatz mit
dem Weifiwein und dem Masala abléschen und kréftig aufkochen lassen. Die iibrige Butter hin-
zufiigen. Anschlieflend die Saltimbocca wieder zuriick in die Pfanne geben. Den Spargel an den
Enden schélen und dann in Olivendl braten. Die Vanilleschote ldngs halbieren und auskratzen.
Das Mark hinzufiigen. Den Knoblauch abziehen, halbieren und ebenfalls in die Pfanne geben.
Eine Scheibe Ingwer schilen und abschlieBend ebenfalls dem Spargel hinzufiigen. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Balsamico und Puderzucker abschmecken und ziehen las-
sen. Die Spaghetti abgieflen und zusammen mit den Saltimbocca, der Sofle und dem gebratenen
Spargel anrichten.

Gina Hartmann am 16. November 2009
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Saltimbocca mit Zitronen-Kartoffel -Pliree, Zucchini-Gemiise

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 200 g 2 Scheiben Parma-Schinken 1 Knoblauchzehe

300 g Kartoffeln, mehlig 0,5 Zucchini 0,5 Bund glatte Petersilie
1 Zitrone 50 g Butter 50 g Pinienkerne

1 Muskatnuss 90 ml heifle Milch 4 EL Sonnenblumenol

1 EL Olivensl Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Wasser in einem Topf zum Kochen
bringen und grofziigig salzen. Die Kartoffeln waschen, schélen, in diinne Scheiben schneiden
und im Salzwasser garen. Den Salbei waschen, trocknen und in Streifen schneiden. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen, halbieren und plattieren. Anschlieffend je ein Salbeiblatt und je eine
Scheibe Schinken auf den plattierten Schnitzeln verteilen, leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zusammenklappen. Anschliefend mit einem Zahnstocher fixieren. Das Sonnenblumendl in
einer Pfanne erhitzen und die Saltimbocca je eine Minute pro Seite scharf darin anbraten. Den
Knoblauch abziehen, durch die Presse driicken und zusammen mit einem Teel6ffel Butter zu den
Saltimbocca in die Pfanne geben. Die Saltimbocca und den Knoblauch aus der Pfanne nehmen
und in Alufolie geben. Die restlichen Salbeiblédtter in einem Teel6ffel Butter anbraten und zu den
Saltimbocca und dem Knoblauch in die Alufolie geben. Alles verschlieBen und im vorgeheizten
Backofen warmhalten. Die gekochten Kartoffeln abgielen und zusammen mit der Milch, einem
Essloffel Butter und etwas Salz und Pfeffer stampfen Die Zitrone waschen und auspressen. Zwei
Essloffel Zitronensaft und einen Teeloffel Abrieb der Zitrone zusammen mit einer Prise Muskat
ebenfalls zum Kartoffelpiiree geben. Die Petersilie waschen, trocknen, klein schneiden und zum
Verfeinern unter das Kartoffelpiiree heben. Das Olivendl in einer weiteren Pfanne erhitzen. Die
Zucchini waschen, schélen, klein schneiden und mit den Pinienkernen in der Pfanne anrdsten.
AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Saltimbocca mit Zitronen-Kartoffelpiiree
und Zucchini-Gemiise auf einem Teller anrichten, mit etwas Zitronenabrieb garnieren und ser-
vieren.

Alla Klein am 12. Oktober 2011
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Saltimbocca Romana auf Risotto Milanese

Fiir 2 Personen

2 Kalbschnitzel 4 100g 200g Arborioreis 150g Parmesan

2 Scheiben Parma-Schinken 2 Zweige Salbei, frisch 2-3 Faden Safran

3 El Butter 500ml Kalbsfond 300 ml Weiflwein, trocken
Olivenol Salz Pfeffer

Den Backofen auf 70 Grad Umluft vorheizen. Den Kalbsfond in einem Topf erhitzen. Den Par-
mesankése reiben. Die Kalbschnitzel waschen, trocken tupfen und plattieren. Die Salbeiblatter
zupfen und die Kalbsschnitzel damit belegen. Je eine Scheibe Parma-Schinken auf die Filets
legen. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen, das Fleisch hineingeben und von beiden Seiten an-
braten, anschlieBend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Saltimbocca aus der Pfanne nehmen und
im Backofen warm halten. Den Bratenfond mit dem Weiflwein abléschen und etwas einkochen
lassen, zwei Essloffel Butter unter die Sofle rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Einen
Essloffel Butter in einem Topf erwdrmen, den Arborioreis hineingeben und kurz andiinsten, et-
was Kalbsfond dazu geben bis der Reis leicht damit bedeckt ist. Stetig umrithren und hin und
wieder etwas Fond hinzu geben bis der Reis die Fliissigkeit aufgesogen hat. Anschliefend die
Safran-Fédden und den Parmesankise in das Risotto einriihren. Die Saltimbocca Romana mit
Risotto Milanese auf Tellern anrichten und servieren.

Leonardo Vaccina am 07. Juni 2010

Scaloppine al Limone

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel a 100 g 1 Zitrone, unbehandelt 150 g Brokkoli
20 g Butter 15 g Mandelblattchen 3 EL Olivenol
Salz Pfeffer, schwarz

Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Brokkoli in das kochende Wasser geben und
sechs Minuten bei geringer Hitze kochen lassen. Den Brokkoli abgieflen, abdecken und beiseite le-
gen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, halbieren und zwischen zwei Streifen Frischhaltefolie
flach klopfen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Etwa sechs Essloffel Zitronensaft
mit zwei Essloffeln Olivens] vermengen und das Fleisch damit marinieren. Das restliche Ol in
einer Pfanne erhitzen, das Fleisch abtropfen lassen und darin von jeder Seite kurz anbraten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend das Fleisch aus der Pfanne nehmen. Die restliche
Marinade in die Pfanne geben, einmal aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Butter mit den Mandeln in einer zweiten Pfanne aufschdumen lassen und den Brokkoli
darin schwenken. Die Kalbsschnitzel und den Brokkoli auf Tellern anrichten und mit der Sofe
servieren.

Mario Schulz am 15. Dezember 2009
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Sizilianische Kalbfleisch-Réllchen mit griinem Spargel

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 100 g Speckwiirfel, gerduchert 4 Scheiben Parma-Schinken

150 g Tagliatelle 200 g Spargel, griin 1 Zwiebel, klein

20 g Butter 20 g Mehl 100 ml Créme-fraiche
200 ml Kalbsfond 50 ml Weilwein, trocken 3 EL Olivenol

20 g Thymianblatter Salz Pfeffer, schwarz

Die Tagliatelle in Salzwasser bissfest kochen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und zwi-
schen zwei Lagen geolter Klarsichtfolie plattieren. Anschliefend die Kalbsschnitzel aus der Plas-
tikfolie nehmen, mit Salz und Pfeffer einreiben und mit jeweils zwei Scheiben Parma-Schinken
belegen. Das Ganze aufrollen und leicht mehlieren. Die Réllchen mit dem Metzgerfaden um-
wickeln und zubinden. Die Zwiebeln abziehen und fein hacken. AnschlieBend die Butter und
das Olivendl in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Kalbsrollchen hinzugeben, braun braten
und in den letzten zwei Minuten des Bratens die fein gehackten Zwiebeln in die Pfanne geben
und mitbraten. Das Ganze mit Weiflwein und Kalbsfond abléschen und aufkochen lassen. Bei
geschlossenem Deckel und niedriger Hitze 20 Minuten garen lassen. Den Spargel vom unteren
Drittel befreien und in kleine Stiicke schneiden. Eine Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel in et-
was Ol anbraten. Die Spargelstiicke dazugeben und zwei Minuten mitbraten. Danach die Créme
fraiche und die Thymianblatter in die Sofle geben, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken und
leicht einreduzieren lassen. Die Kalbsrollchen aus der Pfanne nehmen, vom Metzgerfaden befrei-
en und in Alufolie warm halten. Die Tagliatelle abgieflen und in die Sofle geben. Die sizilianischen
Kalbsrollchen in feine Scheiben schneiden und mit den Tagliatelle anrichten.

Maggy Criits am 19. November 2009

Spinat -Involtini mit Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
4 Kalbsschnitzel, diinn 90 g 400 g Kartoffeln, mehlig 200 g Blattspinat

50 g Ricotta 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
25 g Butter 125 ml Weilwein, trocken 125 ml Sahne

250 ml Kalbsfond 1 Muskatnuss Olivenol

Pfeffer, schwarz Salz

Die Kartoffeln schélen, klein schneiden und in Salzwasser gar kochen. Anschliefend stampfen
und die Butter und Sahne unterrithren. Mit Salz und etwas Muskatnuss abschmecken. Den
Spinat waschen und in einen Kochtopf geben. Kurz erhitzen, bis die Bldtter zusammenfallen.
Anschlieflend in einem Sieb abtropfen lassen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen, salzen
und pfeffern. Anschlieend mit dem Ricotta bestreichen. Anschliefend diinn mit dem Spinat
belegen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides iiber die Schnitzel
geben und noch mal mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze zu kleinen Rouladen aufrollen
und mit den Spiefien feststecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Involtini von allen
Seiten anbraten. Den Bratensatz mit dem Weiflwein und dem Fond abléschen und das Ganze
bei geschlossenem Deckel weiter garen. Auf die Teller einen Solenspiegel geben und die Involtini
und das Piiree daneben anrichten.

Jacqueline Michalsky am 03. Méarz 2010
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Uccelletti Scappati (Kalbfleisch-SpieBchen) mit Polenta

Fiir 2 Personen
4 Kalbschnitzel a 120g 50 g Panchetta, in Scheiben 50 g gewiirfelter Panchetta

50 g Polentagries 50 g geriebener Parmesan 1 Bund Salbeiblétter
Butaris 20 g Butter 5 EL Olivenol
125 ml Wasser Salz Pfeffer

weifler Pfeffer

Das Kalbfleisch mit dem Fleischklopfer in diinne Scheiben klopfen und in 6 mal 3 Zentimeter
grofle Stiicke schneiden. Die Pancettascheiben ebenso auf die gleiche Grofle zurechtschneiden.
Das Kalbsschnitzel auf ein Brett legen, mit dem Pfeffer wiirzen, eine Scheibe Panchetta und ein
halbes Salbeiblatt drauflegen. Das Fleischstiick nun von der schmalen Seite aufrollen. Einen Pan-
chettawiirfel mit einem Salbeiblatt auf den Spief stecken, dann 5 Kalbfleischrollchen aufspiefien.
Den Abschluss bilden Salbeibldtter und ein weiterer Panchettawiirfel. In einer Pfanne Olivenol
und Butter erhitzen und die Spiele portionsweise bei starker Hitze 12 Minuten braten. Fiir die
Polenta das Wasser mit der Butter und etwas Salz zum Kochen bringen. Nach und nach den
Polentagrie dazugeben. Vom Herd nehmen und das Ganze 10 Minuten quellen lassen. Nun die
Polenta gut durchrithren und mit Salz, Pfeffer und dem Parmesan abschmecken. Die Uccelletti
Scappati zusammen mit der Polenta auf einem Teller anrichten und servieren.

Manuela Burdack am 15. Februar 2011
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Walnuss-Involtini in Masala mit Polenta

Fiir 2 Personen
3 Kalbschnitzel a 125 g, diinn 3 Sch Pancetta-Speck, diinn 50 g Polentagrief3

1 Zucchini, klein 50 g Tomaten in Ol 3 Knoblauchzehen

1 EL Walnusskerne 100 g Mozzarella 50 g Parmesan

50 ml Schlagsahne 10 g Butter, kalt 400 ml Gefliigelfond
125 ml Kalbsfond 75 ml Masala Olivenol

1 TL Speisestérke 3 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die getrockneten Tomaten fein wiirfeln.
Den Mozzarella in sechs diinne Scheiben schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen und fein ha-
cken. Anschlielend die Walnusskerne hacken und die Thymian- und Rosmarinnadeln abzupfen.
Eine weitere Knoblauchzehe abziehen und ldngs halbieren. Den Gefliigelfond mit dem halbierten
Knoblauch, einem Drittel vom Thymian und dem Rosmarin vier Minuten kocheln lassen. An-
schlieend den Knoblauch und die Krauter entfernen. Den Polentagriefy in den kochenden Fond
einrieseln lassen und unter sténdigem Riihren zu einer glatten Masse verarbeiten. Bei geringer
Hitze 20 Minuten quellen lassen, dabei mehrmals durchriihren. Die Pancettascheiben halbie-
ren. Die Kalbschnitzel waschen, trocken tupfen, halbieren und flach klopfen. Anschlielend die
Schnitzel mit je einer halben Scheibe Speck und einer Scheibe Mozzarella belegen. Die Toma-
tenwiirfel, die Walnusskerne und den restlichen Thymian darauf streuen. Die belegten Schnitzel
aufrollen und mit Holzspiefichen feststecken. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Rollchen
darin rundherum scharf anbraten, dabei den gehackten Knoblauch kurz mit braten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und mit dem Masala und dem Kalbsfond abléschen. Das Ganze aufkochen
und zugedeckt bei schwacher Hitze zehn Minuten schmoren lassen. Den Parmesan reiben und
beiseite stellen. Die Teller zum Vorwéarmen in den Ofen geben. Die Zucchini von den Enden be-
freien und in Scheiben schneiden. Die restliche Knoblauchzehe abziehen und in diinne Scheiben
schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben darin brdunen. Die
Knoblauchscheiben kurz mit braten und anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Fleisch-
rollchen aus der Pfanne nehmen und zum Warmhalten in den Ofen geben. Die Speisestéirke mit
zwel Essloffeln kaltem Wasser glatt riihren, in die Sofle einriihren, nochmals aufkochen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieend die kalte Butter einschmelzen lassen. Die Sahne steif
schlagen. Die Polenta mit dem Parmesan und der Butter verrithren. Anschlielend vorsichtig drei
Essloffel Schlagsahne unterheben und das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Teller
und die Fleischrollchen aus dem Ofen nehmen. Die Walnuss-Involtini mit der Polenta und den
Zucchinischeiben auf den vorgewérmten Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren.

Renate Eichinger am 05. Mai 2010
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel, a 160 g 1 Salatgurke 300 g Kartoffeln, fest
210 g Sahne 150 g Semmelbrosel 100 g Schinkenspeck, roh
100 g Mehl 3 Eier 2 Sardellenfilets

2 Zwiebeln 1 Zitrone, unbehandelt 1 Limette, unbehandelt
1 Schalotte 5 EL Butterschmalz 2 EL Olivensl

1 EL Zucker 1 Zehe Knoblauch 1 Bund Petersilie, glatt
1 Bund Dill 1 Prise Cayennepfeffer =~ Meersalz, gemahlen

Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen. Die Salatgurke schélen und in diinne Scheiben hobeln.
Den Knoblauch abziehen, fein hacken und mit den Gurkenscheiben, einem Essloffel Sahne, et-
was Meersalz, Cayennepfeffer und Zucker vermengen und ziehen lassen. Das Schnitzel waschen,
trocken tupfen, in Frischhaltefolie einschlagen und plattieren. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Mehl wenden. Die Eier verquirlen, die Schnitzel durch die Eimasse ziehen und
zum Schluss in den Semmelbréseln wenden. Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden.
Zwei Essloffel Butterschmalz in einer Pfanne zerlassen und die Kartoffelscheiben darin anbraten.
Die Zwiebeln abziehen und mit dem Speck wiirfeln. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die
Zwiebeln, den Speck, die Petersilie etwas Cayennepfeffer und etwas Meersalz zu den Bratkar-
toffeln geben. Die Limette halbieren und den Saft auspressen. Den Dill zupfen und fein hacken.
Die Schalotte abziehen, fein wiirfeln und mit dem Olivendl, zwei Essloffeln Limettensaft, dem
Zucker, der restlichen Sahne, dem Dill, Meersalz und Cayennepfeffer vermengen. Drei Esslof-
fel Butterschmalz in einer beschichtete Pfanne erhitzen und die Schnitzel goldgelb von beiden
Seiten vier Minuten lang anbraten. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Bratkartoffeln und
die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit je einer Zitronenscheibe und einem Sardellenfilet
garnieren. Den Gurkensalat separat servieren und das Limettendressing dariiber geben.

Ursula Roessler am 02. November 2009
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Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Portobello-Pilzen

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel 140 g durchwachsener Speck 200 g festk. Kartoffeln
80 g Blauschimmelkise 4 Portobello-Pilze 200 g kleine Tomaten
4 Zwiebeln 1 unbehandelte Zitrone 10 EL Paniermehl

5 EL Mehl 1 Ei 3 Zweige Thymian
Butterschmalz Sonnenblumendol Olivenol

schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in einem
Topf mit Salzwasser gar kochen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen, platt klopfen und
dann mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend das Ei in einem Behélter verquirlen, Das Mehl
und das Paniermehl in zwei weitere Behiilter geben und dann zuerst das Schnitzel im Mehl, dann
im Ei und zuletzt in Paniermehl mehrmals wenden. Fiir die Fiillung die Pilze zuerst sidubern,
die Stiele abschneiden und fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls klein wiirfeln, anschlieend zwei
Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die kleinen Tomaten vierteln und die Kerne entfernen.
Dann etwas Ol in eine Pfanne geben, erhitzen und die Hilfte der Speckwiirfel darin anbraten.
Zwei Minuten spéter die klein gewiirfelten Pilzstiele und die Zwiebeln mit in die Pfanne geben
und weitere zwei Minuten andiinsten lassen. Den Thymian grob zerhacken und hinzufiigen. Das
Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken, aus der Pfanne nehmen und mit ein wenig Olivendl
betriufeln. Die Portobello-Pilze mit der Offnung nach oben auf ein Blech legen und mit der
zubereiteten Masse fiillen. Den Blauschimmelkéise etwas zerbroseln und iiber die gefiillten Pilze
streuen. Dann die Pilze im vorgeheizten Ofen zehn Minuten backen. Die restlichen Zwiebeln
abziehen und fein wiirfeln. Eine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen und die Zwiebeln
sowie die restlichen Speckwiirfel darin anbraten. Die Kartoffeln abgieflen, in Scheiben schneiden
und mit in die Pfanne geben. Das Ganze knusprig braun anbraten. Fiir das Kalbsschnitzel etwas
Sonnenblumendl und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und dann das Kalbsschnitzel von
jeder Seite fiinf bis sechs Minuten goldbraun braten lassen. Die Zitrone in Scheiben schneiden.
Das Wiener Schnitzel mit den Bratkartoffeln und den Portobello-Pilzen auf Tellern anrichten,
mit der Zitrone garnieren und servieren.

Francisco Munoz Bauer am 31. Oktober 2011
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Wiener Schnitzel mit gebackenem Gemiise

Fiir 2 Personen

400 g Kalbschnitzel 1 Aubergine 1 Zucchini

3 Strauchtomaten 1 Zitrone, unbehandelt 1 Zwiebel

2 Eier 200 ml Schlagsahne 2 EL Butterschmalz

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 1 Zweig glatte Petersilie
Mehl Semmelbrosel Olivendl

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Aubergine und die Zucchini von den
Enden befreien und in Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und die Tomaten vom Strunk
befreien. Beides ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Den Rosmarin, den Thymian und die
Petersilie abzupfen und kleinhacken. Alles zusammen in eine Auflaufform geben und mit zwei
Essloffeln Olivendl vermengen. Das Gemiise salzen, pfeffern und fiir 15 — 20 Minuten in den
Backofen geben. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und in Schnitzel portionieren. Die
Rénder leicht einschneiden und flach klopfen. Die Eier mit einer Gabel verquirlen und mit
der Sahne vermengen. Die Schnitzel in dem Mehl wenden, durch die Eiermasse ziehen und
anschlieend in den Semmelbroseln schwenken. Die Brosel leicht andriicken und tiberschiissige
Brosel vorsichtig abschiitteln. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin
von beiden Seiten jeweils fiir etwa fiinf Minuten braten, bis sie goldbraun sind. Abschlieend
das Fleisch etwas salzen. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Die Wiener Schnitzel mit dem
gebackenem Gemiise auf Tellern anrichten und mit den Zitronenscheiben garnieren.

Christoph Lenger am 14. Juli 2010

Wiener Schnitzel mit Gurken-Salat

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel a 160 g 2 Zitronen 1 Salatgurke

1 Bund krause Petersilie 1 Bund Dill 1 Ei

100 g Créme-fraiche Mehl Butterschmalz
Erdnussol Paniermehl  Salz

Pfeffer, schwarz

Die Salatgurke schilen, in Scheiben schneiden und anschliefend fest ausdriicken um das Gurken-
wasser zu reduzieren. Den Dill fein hacken und mit Creme-fraiche zu den Gurkenscheiben geben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kalbsfleischschnitzel waschen, trocken tupfen und flach
klopfen. Anschlielend das Schnitzel erst in Mehl wenden, dann in Ei und zuletzt in Paniermehl
wenden. Olivenol und Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Schnitzel hineinlegen.
Nach kurzer Zeit die Hitze reduzieren und das Fleisch fertigbraten. Dabei immer wieder etwas
Butterschmalz iiber das Schnitzel gieflen. Die Zitrone waschen und in Scheiben schneiden. Das
Schnitzel mit Zitronenscheiben mit dem Gurkensalat auf einem Teller anrichten und servieren.

Manfred Froschmayer am 22. Dezember 2010
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Wiener Schnitzel mit Petersilien-Kartoffeln, Feld-Salat

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 180 g 6 festk. Kartoffeln, klein 1 Birne

1 unbehandelte Zitrone 150 g Feldsalat 200 g Semmelbrosel
60 g doppelgriffiges Mehl 400 g Schweineschmalz 2 Eier

1 EL Preiselbeeren 1 TL Honig 1 TL milder Senf

100 ml Sahne 2 EL Weiflweinessig 2 EL Sonnenblumensl
2 EL Kiirbiskernol 0,5 Bund glatte Petersilie schwarzer Pfeffer

Salz

Die Kartoffeln waschen, schéilen und in Salzwasser gar kochen. Den Feldsalat zupfen, waschen
und trocken schleudern. Den Weiflweinessig, das Sonnenblumen- und das Kiirbiskernél, den Senf
und den Honig vermengen. Anschliefend das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken und
iiber den Salat geben. Die Sahne steif schlagen und einen Essloffel der geschlagenen Sahne mit
den Eiern verquirlen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Anschlieflend die Schnitzel in dem Mehl wenden, durch die Ei-Sahne-Masse ziehen und im
Paniermehl wenden. Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Schweineschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen und die Schnitzel goldbraun ausbacken. AnschlieBend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit etwas Zitronensaft betriufeln. Die Kartoffeln abgiefien. Die Petersilie zupfen, fein
hacken und iiber die Kartoffeln geben. Die Birne schilen, vom Kerngehiuse und dem Strunk
befreien und halbieren. Eine Héilfte mit den Preiselbeeren garnieren. Das Wiener Schnitzel mit
den Petersilienkartoffeln und dem Feldsalat auf Tellern anrichten, mit der Preiselbeer- Birne
garnieren und servieren.

Peter Starka am 15. Juni 2011
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Wiener Schnitzel mit steierischem Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel a 120 g 1 EL Speck 450 g Kartoffeln, fest

1 Knolle Ingwer 1 Wurzel Meerettich 1 Schalotte

1 Salatgurke 2 unbehandelte Zitronen 1 unbehandelte Orange
0,5 Bund Schnittlauch 100 g Preiselbeeren 1 Ei

25 g Mehl 75 g Semmelbrosel 0,5 EL Butter

100 g Butterschmalz 1 EL Schlagsahne 100 ml Gefliigelfond

1 EL Orangenlikor 2,5 EL weiflen Balsamico 0,5 EL Dijon-Senf

0,25 TL Kiimmel 1 Muskatnuss 100 ml Olivenol

25 ml Kiirbiskernol Weiler Malabar-Bio-Pfeffer Kalahari-Salz

Die Kartoffeln waschen und in einem grofien Topf mit Salzwasser und etwas Kiimmel gar ko-
chen. Die Kartoffeln anschliefend schélen und in Scheiben schneiden. Zwei Stiicke Klarsichtfolie
mit etwas Ol einreiben. Die Kalbsschnitzel waschen, trockentupfen und zwischen den Klarsicht-
folien diinn klopfen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Muskatnuss reiben. Die
Schlagsahne steif schlagen. Die Eier zugeben, in einer Schiissel verquirlen und mit Salz, Pfef-
fer und Muskatnuss wiirzen. Das Mehl und die Semmelbrésel auf je einen Teller geben und die
Schnitzel zuerst im Mehl wenden, anschlieBend durch die Sahne-Ei-Mischung ziehen und mit den
Semmelbroseln panieren. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von bei-
den Seiten goldgelb ausbacken und anschlieSend auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Gurke
schilen, der Lange nach halbieren und mit einem Loffel das Kerngehéuse entfernen. In Scheiben
schneiden und in einer Schiissel mit den Kartoffelscheiben vermengen. Die Schalotte abziehen
und fein wiirfeln. Den Speck ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die Speckwiirfel in einer heiflen
Pfanne in der Butter anschwitzen und die Schalotten dazugeben. Mit dem Balsamico abloschen,
den Gefliigelfond zugeben und einkochen lassen. Anschlieflend den Senf einriihren und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die heifle Marinade und das Olivendl zu den Kartoffel- und Gurkenscheiben
geben, gut durchmischen Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden und zusammen mit dem Kiir-
biskerndl iiber den Salat geben. Den Ingwer und den Meerrettich schilen und fein reiben. Die
Preiselbeeren zusammen mit dem Ingwer und dem Meerrettich in einem Topf erwédrmen. Die
Schale der Orange und der Zitrone abreiben und den Saft der Orange auspressen. Die Schale
und den Saft unter die Preiselbeeren mischen. Einen Schuss Orangenlikor zugeben. Das Wiener
Schnitzel mit der Sofle und dem steirischen Gurkensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Bartosz Dziubaczyk am 11. Oktober 2010
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Wiener Schnitzel mit steirischem Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 120 g 450 g Kartoffeln, fest 100 g Butterschmalz

75 g Semmelbrosel 25 g Mehl 200 ml Sahne

100 ml Kalbsfond 1 Salatgurke 1 Zitrone, unbehandelt
1 Schalotte 1 Ei 3 EL Weiflweinessig

3 EL Sonnenblumendol 2 EL Kiirbiskernol 1 EL Speck, am Stiick
1 EL Butter 1 EL Senf, mittelscharf 1 Msp Kiimmel

1 Bund Schnittlauch Pfeffer Salz

Die Kartoffeln mit etwas Kiimmel in kochendes Salzwasser gar kochen. Die Kalbsschnitzel mit
Sonnenblumendl einreiben und zwischen Klarsichtfolie zart klopfen. Anschlielend das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne schlagen und einen Essloffel davon mit dem Ei verquir-
len. Das Schnitzel beidseitig in Mehl wenden und durch das Ei und die Semmelbréseln ziehen.
Fiir die Marinade die Schalotte abziehen, zusammen mit dem Speck wiirfeln und in der Butter
anschwitzen. Anschliefend mit dem Weifiweinessig und dem Kalbsfond abléschen und kécheln
lassen. Das Ganze mit dem Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln abkiihlen las-
sen, schiilen und in gleichméfiige Scheiben schneiden. Die Salatgurke schilen und die Hélfte der
Lénge nach halbieren. Das Kerngehéuse entfernen, in Scheiben schneiden und zu den Kartoffeln
geben. Nun die heifle Marinade und das Kiirbiskerndl iiber den Kartoffel-Gurkensalat geben
und gut vermengen. Den Schnittlauch fein hacken und dariiber streuen. Die Schnitzel in Butter-
schmalz von beiden Seiten drei Minuten braten. Die Zitrone in Spalten schneiden und mit dem
Kalbsschnitzel und dem Kartoffel-Gurkensalat auf Tellern anrichten.

Christel Miiller am 30. November 2009
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Wiener Schnitzel mit Tortilla und Tomaten-Salat

Fiir 2 Personen
400 g Kalbsschnitzel 300 g mehligk. Kartoffeln 100 g Cherrytomaten

2 Zwiebeln 3 Knoblauchzehen 4 Eier
Semmelbrosel Mehl Butterschmalz
Olivenol schwarzer Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen und in kleine Wiirfel schneiden. Reichlich Olivendl in einer Pfanne er-
hitzen und die Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten frittieren, bis sie goldgelb
sind. Anschliefend herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen. Zwei Eier mit etwas
Salz und Pfeffer verquirlen. Die abgetropften und noch warmen Kartoffeln zu den Eiern in die
Schiissel geben und umriihren. Eine kleine Pfanne mit etwas Ol erhitzen und die Ei-Kartoffeln
dazugeben. Das Ganze bei mittlerer Hitze zugedeckt stocken lassen. Ab und zu die Tortilla vom
Rand 16sen und ein wenig nach innen klappen. Sobald die Tortilla stabil erscheint, das Gan-
ze einmal wenden. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und plattieren. Die restlichen Eier
verquirlen. Die Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei und anschlieBend in den Semmelbroseln
wenden. Die Schnitzel leicht andriicken und iiberschiissige Brosel vorsichtig abschiitteln. Reich-
lich Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von jeder Seite etwas fiinf
Minuten goldbraun anbraten. Die Tomaten putzen und halbieren. Den Knoblauch und die Zwie-
beln abziehen und beides sehr fein wiirfeln. Anschliefend beides mit etwas Olivendl, Salz und
Pfeffer vermengen und iiber die Tomaten geben. Die Wiener Schnitzel mit der Tortilla und dem
Tomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Antonia Rhau am 28. Juli 2011

Wiener Schnitzel mit warmem Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel a 160 g 5 feste Kartoffeln 1 unbehandelte Zitrone
1 Zwiebel 1 Ei 2 EL griffiges Mehl
150 g Semmelbrosel 0,5 Bund Schnittlauch 3 EL Butterschmalz
weifler Balsamicoessig Sonnenblumenol Salz

Pfeffer, schwarz

Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Kalbsschnitzel waschen, trockentupfen, mit
dem Mehl mehlieren, in dem Ei und anschliefend in den Semmelbrdseln wenden. Eine Pfanne mit
dem Butterschmalz erhitzen, die Schnitzel hinein geben und darin ausbacken. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken und anschliefend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Salzwasser
in einem Topf erhitzen. Die Kartoffeln schélen, halbieren und in dem Topf garen. Die Zwiebel
abziehen und klein wiirfeln. Den Schnittlauch kleinschneiden. Die Kartoffeln wiirfeln und mit
den Zwiebelstiicken, den Schnittlauchrollchen, Ol sowie weiflem Balsamico vermengen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit dem Kartoffelsalat
servieren.

Fanni Max am 17. Januar 2011
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Wiener Schnitzel mit Zucchini-Rosti

Fiir 2 Personen
2 diinne Kalbsschnitzel, a 120 g 4 Zucchini 1 Kartoffel

1 Zitrone 3 Eier 2 altbackene Brotchen
150 g Butter 6 EL Mehl 50 ml Sahne
Pflanzenol Salz schwarzer Pfeffer

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und bei geringer Hitze kdcheln lassen, bis sich die
weilen Molketeilchen am Topfboden und auf der Oberfliche absetzen und die Butter klar aus-
sieht. Die Molke von der Oberfléche abschopfen und die Butter vorsichtig in einen anderen Topf
abgieBen. Die Sahne steif schlagen. Die Brétchen zu feinen Broseln reiben. Zwei Fier aufschlagen,
verquirlen und mit Salz wiirzen. Die geschlagene Sahne locker unterheben. Die Brosel, vier Ess-
16ffel Mehl und die Eimasse jeweils in eine flache Schale geben. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei
Bogen Klarsichtfolie oder einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel mit einem Plattiereisen diinn
klopfen. Die gekliarte Butter in einer Pfannen aufschdumen lassen. Die Schnitzel mit Salz und
Pfeffer wiirzen und nacheinander in Mehl, verschlagenem Ei und Broéseln wenden und in der
heiflen Butter von beiden Seiten goldbraun braten. Die Pfannen regelméflig kriftig riitteln und
die Schnitzel ab und zu mit der Butter iibergieflen. Die Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Zitrone vierteln. Die Zucchini reiben. Die Kartoffel schélen und ebenfalls fein reiben.
Beides miteinander vermengen und die Fliissigkeit herausdriicken. Das Ei aufschlagen und mit
zwei Essloffeln Mehl zu der Masse geben. Mit Salz wiirzen. Aus der Masse Rosti formen. Das
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Rosti darin ausbacken. AnschlieBend zusammen mit
dem Schnitzel auf Tellern anrichten. Das Schnitzel mit der Zitrone garnieren und servieren.

Marianne Chrzonz am 14. September 2011
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Wiener Schnitzel, frittierte Kartoffeln, Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 200 g festk. Kartoffeln 100 g Semmelbrosel

1 Gurke 1 Zwiebel 1 Zitrone

1 Muskatnuss 2 Eier 3 Zweige Dill
2 EL mittelscharfer Senf 50 g Schmand 2 EL Sahne
3 EL Weiflweinessig 80 g doppelgriffiges Mehl Zucker
Pflanzenfett Olivenol Pflanzendl
Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen
und zwischen zwei Lagen gedlter Frischhaltefolie leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Die Eier aufschlagen und ein paar Zesten der Zitrone reiflen. Fiir die Panade die Sahne
leicht anschlagen und unter die verquirlten Eier heben. Die Ei-Sahnemasse mit Muskatnuss,
Salz, Pfeffer und den Zitronenzesten wiirzen und verrithren. Die Schnitzel erst in Mehl wen-
den, dann durch die Ei-Sahnemasse ziechen. Anschliefend mit den Semmelbréseln panieren. Das
Pflanzenfett in einem Topf erhitzen. Wihrenddessen die Kartoffeln schélen und in circa 1/2
Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Sobald das Fett heifl ist, die Kartoffeln hineingeben und
circa 10-15 Minuten goldgelb frittieren lassen. Reichlich Pflanzendl in der Pfanne erhitzen und
die Schnitzel bei mittlerer Hitze von beiden Seiten goldbraun anbraten. Anschlieend die Schnit-
zel zum Warmbhalten in den Ofen geben. Die Gurken mit dem Gemiisehobel in diinne Scheiben
schneiden, die Zwiebel klein wiirfeln und unter die Gurken geben. Fiir das Dressing Olivenol
und Weiflweinessig vermischen und mit Salz, Pfeffer, Zucker abschmecken. Fiir den Dip den Dill
zupfen und mit etwas Pflanzendl, dem Senf und dem Schmand vermengen und mit Salz, Pfeffer,
Zucker abschmecken. Das Wiener Schnitzel mit den frittierten Kartoffeln und dem Gurkensalat
auf Tellern anrichten und dazu den Senf- Dill-Dip servieren.

Bernd Prochaska am 28. November 2011
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Wiener Schnitzel, holléndische SoB3e, Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 250 g Kartoffeln, fest 50 g Mehl

50 g Semmelbrosel 4 Eier 2 Salatgurken

1 Zwiebel 1 Zitrone 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Schnittlauch 250 g Butterschmalz 175 g Butter

200 g Creme-fraiche 5 EL Zucker 3 EL Essig

Salz schwarzer Pfeffer

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen und salzen. Die Kartoffeln waschen, schilen und
etwa 20 Minuten lang in dem kochenden Wasser garen. Die Gurken waschen, in diinne Scheiben
schneiden, mit Salz wiirzen und 20 Minuten lang ruhen lassen. Die Zwiebel abziehen und in
kleine Wiirfel schneiden. Die Kalbsschnitzel mit einem Plattiereisen platt klopfen und salzen.
Anschlieflend zuerst in dem Mehl, danach in den Eiern und schlielich in den Semmelbréseln
wenden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel etwa sieben Minuten lang
schwimmend frittieren. Die Gurken mit Wasser vom Salz befreien und mit der kleingehackten
Zwiebel, dem Zucker, dem Essig und Wasser abschmecken. Die Butter in einem Topf schmel-
zen lassen. Die Zitrone waschen und auspressen. Anschlieflend den Saft mit einem Eigelb und
einer Prise Salz in ein hohes Gefdfi geben und mit dem Piirierstab glattmixen. Langsam die
geschmolzene Butter wihrend des Piirierens in die Eigelb-Zitronensaftcreme laufen lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschliefend die Creme-fraiche unterriihren. Die Kartoffeln
abgieflen und zusammen mit dem Wiener Schnitzel, der schnellen Sauce Hollandaise und Omas
Gurkensalat auf einem Teller anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.

Tobias K6nig am 10. Oktober 2011
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Wiener Schnitzel, Petersilien-Kartoffeln, Rahm-Schwammerl

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel 200 g festk. Kartoffeln 100 g Butterpilze
100 g Champignons 1 Bund glatte Petersilie 1 Zwiebel

50 g Mehl 50 g Paniermehl 1 Ei

100 ml Schlagsahne 1 EL Wasser 2 EL Olivenol

3 EL Butterschmalz Pfeffer Salz

Die Kartoffeln schélen, waschen, klein schneiden und 20 Minuten in kochendem Wasser gar ko-
chen. Die Kalbsschnitzel leicht flach klopfen. Mit Salz wiirzen und in Mehl wenden. Das Ei mit
einer Gabel in einer Schiissel mit einem Essloffel Ol, einem Essloffel Wasser und Salz verquir-
len. Das mehlierte Fleisch anschliefend durch die Eimasse ziehen und kurz abtropfen lassen.
Dann im Paniermehl wélzen. In einer Pfanne zwei Essloffel Butterschmalz erhitzen lassen und
das Fleisch darin von beiden Seiten jeweils zwei Minuten anbraten lassen. Dabei immer wieder
vorsichtig vom Boden 16sen, damit die Panade nicht zerreiffit. Nach dem Braten kurz auf Kii-
chenpapier abtropfen lassen. Einen Teeloffel Butterschmalz bei mittlerer Hitze in der Pfanne
zerlassen. Die Kartoffeln hinzufiigen und durchschwenken. Die Petersilie grob hacken und dazu-
geben. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. In einer Pfanne einen Essloffel Olivenol
erhitzen und unter starker Hitze die Zwiebelstiicke darin anbraten. Die Pilze hinzugeben, das
Ganze durchschwenken und fiinf Minuten braten lassen. Mit der Schlagsahne abléschen und alles
einkochen lassen. Das Schnitzel, die Petersilienkartoffeln und die Pilze auf einem Teller anrichten
und servieren.

Nelson Rajendran am 28. Mérz 2011
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Wiener Schnitzel, Schmelzzwiebeln, Streichholz-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel, a 200 g 4 Kartoffeln, fest 2 Zwiebeln

4 Eier 1 Zitrone, unbehandelte 160 g Butter

125 g Mehl 125 g Semmelbrosel 100 g Butterschmalz
4 EL Weiflwein trocken 1 TL fliissiger Honig 1 TL Sambal-Oelek
1 TL Zitronensalz Pflanzendl Frittierfett

Salz schwarzer Pfeffer

Eine Fritteuse auf 175 Grad vorheizen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ein Ei aufschlagen und verquirlen. Die Kalbsschnitzel durch das Mehl
ziehen, im Ei wenden und mit den Semmelbroseln panieren. Die Kartoffeln schilen und in pom-
mesgrofle Stifte schneiden, anschlieend in kaltes Wasser geben. Die Zwiebeln abziehen, in Ringe
schneiden, salzen und in etwas Pflanzendl fiinf Minuten anschwitzen. Anschliefend das Ganze
mit drei Essloffeln Weiliwein abloschen, mit 100 Milliliter Wasser auffiillen, den Honig hinzuge-
ben und bei mittlerer Hitze kécheln lassen. AbschlieBend einen Essloffel Butter unterrithren und
die Pfanne vom Herd nehmen. Die Kartoffelstifte bzw. Pommes auf Kiichenkrepp abtropfen und
anschliefend in der Friteuse frittieren. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Kalbs-
schnitzel darin goldgelb braten. Anschlielend die Schnitzel und die Pommes auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen und letztere mit dem Zitronensalz wiirzen. Die iibrigen Eier trennen und das
Eigelb mit dem restlichen Weiliwein und einem Teel6ffel Wasser schaumig rithren. Die restliche
Butter in einem Wasserbad zerlassen und nach und nach zu der Eigelbmischung geben. Die Sofe
anschliefend mit etwas Zitronensaft und dem Sambal Oelek abschmecken. Die Wiener Schnit-
zel mit den Schmelzzwiebeln, den Pommes und der Sofle Hollandaise auf Tellern anrichten und
servieren.

Aljoscha Sandvofl am 22. Juni 2010
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Ziircher Geschnetzeltes mit Kiirbis-Kartoffel-Rasti

Fiir 2 Personen

250 g Kalbfleisch 1 Hokkaido Kiirbis 3 festk. Kartoffeln

2 Fier 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

100 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weiflwein 70 ml Schlagsahne

1 EL Weingelee 2 EL Butterschmalz 0,5 Bund Schnittlauch
edelsiiles Paprikapulver 1 Muskatnuss Olivenol

Salz Pfeffer, schwarz

Den Kiirbis schélen, entkernen, vierteln und fein raspeln. Die Kartoffeln schéilen und ebenfalls
fein raspeln. Etwas Muskatnuss reiben und ein Ei trennen. Anschliefend die Kiirbis- und Kar-
toffelraspeln, das iibrige Ei, das FEigelb, Salz, Pfeffer, Muskatabrieb und etwas Paprikapulver
zu einem Teig vermengen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin einen grofien
Rosti braten. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und sehr klein schneiden. Die Zwiebel
und den Knoblauch abziehen und klein schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und das
Fleisch darin mit den Zwiebeln und dem Knoblauch anbraten. Anschliefend mit dem Wei3wein,
dem Kalbsfond und 50 Millilitern Schlagsahne abléschen, einkochen lassen und mit Weingelee
abschmecken. Aus dem groflien Rosti drei kleine Runde ausstechen. Den Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden. Die tibrige Schlagsahne steif schlagen. Das Geschnetzelte mit den Rosti auf
Tellern anrichten und mit der steifen Sahne und dem Schnittlauch garnieren.

Daniel Kostlinger-Kratt am 30. August 2010

Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Gemiise-Rosti

Fiir 2 Personen

300 g Kalbfleisch 200 g Kartoffeln, fest 100 g Karotten

100 g Zucchini 150 g Zwiebeln 1 Friithlingszwiebel
1 Zitrone 1 EL Weizenmehl 125 ml Schlagsahne
60 ml Weisswein, Riesling 4 EL Pflanzendl Zucker

Salz frischer Pfeffer

Die Karotten, die Zucchini und die Kartoffeln schélen und mit einer Reibe in feine Streifen ras-
peln, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieflend kleine Rosti aus der Masse formen und diese
in heilem Speisedl von beiden Seiten in der Pfanne braten. Das Kalbfleisch waschen, trocken
tupfen, in kleine Streifen schneiden und mit Weizenmehl bestduben. Speisedl in einer Pfanne
erhitzen und die Streifen darin anbraten. Im Anschluss das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
mit Alufolie abdecken. Die Zitrone halbieren und auspressen. Die Zwiebeln abziehen, fein ha-
cken und in der Pfanne diinsten. Anschliefend mit Weifiwein abloschen, das Kalbsfleisch und
die Sahne hinzu geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und einem Teeltffel Zitronensaft abschme-
cken und kurz erwdrmen. Die Friihlingszwiebel von der dufleren Haut befreien und in Rollchen
schneiden. Das Fleisch in der Zwiebel- Sahne-Sofle auf einem Teller anrichten, mit geschnittenen
Friihlingszwiebeln garnieren und servieren.

Julian Schiirbiicher am 28. Juni 2010
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Ziircher Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir 2 Personen
300 g Kalbsfilet 400 g Kartoffeln, mehlig 70 g Champignons, Dose

1 Zwiebel 1 Zitrone 100 g Butter
250 ml Sahne 150 ml Weilwein Erdnussol
Mehl Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, fein reiben und
mit Salz wiirzen. In einer Pfanne die Hélfte der Butter und Erdnussél erhitzen. Die Kartoffeln
locker in der Pfanne verteilen und die Rosti von beiden Seiten goldbraun anbraten. Das Fleisch
waschen und trocken tupfen. Danach in sehr feine Streifen schneiden und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne Erdnussél erhitzen und das Fleisch scharf anbraten. Das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und zum Warmhalten in den Ofen geben. Den Bratensaft auffangen. Die
Zwiebel abziehen und fein hacken. In derselben Pfanne die restliche Butter erhitzen, die Zwiebeln
beigeben und diinsten. Die Champignons in diinne Scheiben schneiden, mit Mehl bestiduben
und mit in die Pfanne geben. Die Zitrone halbieren und auspressen, den Saft hinzugeben. Den
Weilwein beigeben und zur Héilfte reduzieren lassen. Den Bratensaft vom Fleisch und die Sahne
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die Sole geben und gut vermengen.
Die Rosti auf Tellern anrichten und das Geschnetzelte hinzugeben.

Adrian Grabe am 12. April 2010

Zircher Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir 2 Personen

400 g Kalbsfilet 500 g Kartoffeln, fest 125 g Champignons, weifl
1 Zwiebel 125 ml Weilwein, trocken 100 ml Sahne

40 g Butter 60 g Butterschmalz 1 Bund Petersilie, glatt
Salz Pfeffer, weif3 Pfeffer, schwarz

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in gesalzenem
Wasser halb gar kochen. Die Zwiebel abziehen und fein schneiden. Die Pilze putzen und in
Scheiben schneiden. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in etwa ein Zentimeter breite
Streifen schneiden. Die Filetstreifen in Butter anbraten. Anschlieend aus der Pfanne nehmen
und warm stellen. Die Zwiebel und die Pilze im Bratensud anbraten. Mit Weilwein abléschen
und kurz einreduzieren lassen. Die Sahne angieflen und weiter reduzieren lassen. Die Kartoffeln
mit einer Reibe reiben. Mit schwarzem Pfeffer und Salz wiirzen. Einen Ro6sti in Butterschmalz
ausbacken. Das Fleisch mit dem Bratensaft zuriick in die Sole geben und mit weiflem Pfeffer
und Salz abschmecken. Die Petersilie hacken. Den Rosti in zwei Hélften teilen und zusammen
mit dem Geschnetzelten auf Tellern anrichten. Mit der Petersilie dekorieren.

Joachim Herbst am 07. September 2009
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Ziircher Geschnetzeltes

Fiir 2 Personen
300 g Kalbschnitzel 250 g Kartoffeln, fest 125 g Champignons

2 Zwiebeln 1 Zitrone, unbehandelt 125 ml Weillwein
200 g Sahne 1 TL Dijon-Senf 2 TL Worcester-Sofle
1 Muskatnuss 0,5 Bund Petersilie 2 EL Olivenol

80 g Butter Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad Umluft vorheizen. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und in
diinne Streifen schneiden. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden, eine Zwie-
bel abziehen und mit einem Zwiebelhacker fein zerkleinern. 50 Gramm Butter in einer Pfanne
zergehen lassen, die Kalbfleischstreifen hineinlegen, hell anbrdunen und anschlieend warm stel-
len. Nun die Champignons unter Wenden anbraten, zum Schluss die Hélfte der Zwiebelstiicke
hinzugeben und goldgelb schmoren lassen. Das Ganze mit dem Wein abléschen und die Hitze
reduzieren. Die Worcester-Sole und den Senf hinzufiigen, zugedeckt fiinf Minuten andiinsten
und abschliefend die Sahne einriihren. Muskat reiben. Das Fleisch zuriick in den Topf geben
und Muskat, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Die Hilfte der Zitronenschale reiben und ebenfalls
zur Sofle geben. Zugedeckt drei Minuten ziehen lassen. Die restliche Zwiebel abziehen und drei
Viertel fein wiirfeln. Die Kartoffeln auf einer Reibe grob raffeln. Die Kartoffeln mit den Zwie-
belwiirfeln, Muskat und Salz mischen. Das Ol und die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen,
die Kartoffelmasse mit Hilfe von zwei Ausstechringen hineingeben und so lange braten, bis die
Unterseite knusprig braun ist. Die Rosti anschlieend wenden und die Unterseite ebenfalls gold-
braun braten. Die Petersilie fein hacken. Das Geschnetzelte mit den Rosti auf Tellern anrichten
und mit der Petersilie garnieren.

Eva Schaefers am 26. Oktober 2009
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Zigeuner-Schnitzel mit Pommes-frites

Fiir 2 Personen
2 Kalbschnitzel, a 150 g 3 Kartoffeln, festkochend 3 Scheiben Friihstiickspeck

1 Paprika, rot 1 Bund Friihlingszwiebeln 0,5 Bund Petersilie, frisch
150 ml Tomatenmark 50 g Mehl 400 ml Kalbsfond

Ol Butter Olivendl

Paprikagewiirz, rosenscharf Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Paprika halbieren, entkernen und
von den Scheidewéinden befreien. Anschlieend schilen und in diinne Streifen schneiden. Die
Friithlingszwiebeln abziehen und in diinne Ringe schneiden. Den Speck ebenfalls in diinne Strei-
fen schneiden. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und plattieren. Das Mehl mit etwas
Paprikapulver mischen und die Schnitzel leicht damit einreiben. Das iiberschiissige Mehl abklop-
fen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin kurz von beiden Seiten anbraten und
Farbe nehmen lassen. Butter dazugeben, die Schnitzel in Alufolie einschlagen und im Backofen
warm stellen. Die Friihlingszwiebeln, Paprika und Speck in die Pfanne der Schnitzel geben, das
Tomatenmark und Butter hinzugeben und das Ganze anbraten. Mit dem Kalbsfond abléschen
und den Bratsatz vom Boden 16sen. Paprikapulver, Salz und Pfeffer hinzugeben und 20 Minuten
kocheln lassen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln schilen, in ldngliche Stifte, also zu Pommes
Frites, schneiden, wissern und gut trocknen. Einen Topf mit Frittierdl erhitzen und die Streifen
darin vorfrittieren. Anschlieend herausnehmen und abkiihlen lassen. Nach kurzer Zeit erneut
in das heile Fett geben und knusprig braun frittieren. Die Paprikasofle mit Salz und Pfeffer
abschmecken, das Fleisch aus dem Ofen nehmen und etwas von der Bratenfliissigkeit zur Sofe
geben. Die Petersilie zupfen. Das Zigeunerschnitzel zusammen mit den Pommes frites und der
Sofle anrichten und mit der Petersilie garnieren.

Ingo Punzmann am 14. September 2009
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