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Uberbackene Involtini mit Rosti

Fiir zwei Personen
4 Kalbschnitzel a 80 g 50 g Serranoschinken 350 g feste Kartoffeln

6 getrocknete Tomaten 100 g griine Bohnen 2 kleine Zwiebeln
1 EL Butter 30 g Parmesan 150 g Frischkése
100 g Sahne 2 TL Rinderfond 3 Zweige Estragon
Sonnenblumenol schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen. Die Kalbschnitzel waschen und trocken tup-
fen. Anschliefflend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einige Blatter von dem Estragon abzupfen. Die
Schnitzel mit je einer Scheibe Serranoschinken, einer getrockneten Tomate und 3 Bléttern Es-
tragon belegen. Das Fleisch aufrollen und mit den Holzspieflen zusammenstecken. Die Kartoffeln
schilen und in eine Schiissel reiben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas
Butter in einer Pfanne erhitzen. Anschliefend die Zwiebeln abziehen und klein hacken. Die Zwie-
beln in die Pfanne geben und die Hitze reduzieren. Anschlieflend etwas Sonnenblumendl in die
Pfanne geben und je einen Essloffel Kartoffelmasse in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze zehn
Minuten goldbraun anbraten, anschlieend die Rosti wenden und erneut zehn Minuten braten.
Anschliefend im Ofen warm stellen. Die Bohnen waschen, von den Enden entfernen und mit
einem Garn portionsweise biindeln. In einen Topf mit kochendem Salzwasser fiinf Minuten ga-
ren. Die Sahne in einem Topf erhitzen, den Frischkise unterriithren, mit dem Rinderfond, Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Topf mit den Bohnen abgieflen, die Bohnen kalt abspiilen und
gut abtropfen lassen. Die Fleischrollchen aus dem Ofen nehmen und in heiffen Butter rundum in
einer Pfanne anbraten. Die Bohnen und die Fleischrollchen nebeneinander in eine gefettete Auf-
laufform geben. Die Sofle dazugiefien. Anschlieend die Fleischrollchen mit Parmesan bestreuen
und fiir sechs Minuten in den Ofen goldbraun backen. Auf einem Teller die Involtini mit den
Rosti anrichten und mit der Sofle garnieren.

Stefanie Brunner am 14. Mai 2012



Uberbackenes Kalb-Schnitzel mit Tomaten-SoBe und Gnocchi

Fiir 2 Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 250 g mehligk. Kartoffeln 200 g Pizzatomaten

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 1 Zitrone

25 g Hartweizengrief3 300 g Paniermehl 200 g Weizenmehl (Typ 405)
1 Ei 125 g Mozzarella Butter

2 EL Tomatenmark 2 EL Paprikamark 4 Zweige Rosmarin

1 Bund Thymian Petersilie scharfes Paprikapulver

0Ol Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Anschlielend die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und dann im Wasser gar kochen. Dabei
darauf achten, dass sie nicht zerfallen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Dann das Ei
aufschlagen und in einen tiefen Teller geben. Danach salzen und pfeffern und die Schnitzel
darin wenden. Das Paniermehl in eine Auflaufform geben, die Schnitzel anschlielend dazulegen
und etwas Paniermehl dariiber héufen. Ol in einem Topf erhitzen, dann die Zwiebeln und den
Knoblauch abziehen und klein hacken. Kurz in dem Ol anschwitzen. Dann den Rosmarin klein
hacken und den Thymian zupfen. Die Pizzatomaten, das Tomatenmark, das Paprikamark, den
Thymian und den Rosmarin dazugeben. Das Ganze kurz aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer
und dem Paprikapulver abschmecken. Im Anschluss die Schnitzel von beiden Seiten fiir etwa
zwei bis drei Minuten in etwas Ol anbraten. Die Tomatensofie in eine Auflaufform fiillen und die
Schnitzel hineinlegen. Dann den Mozzarella in Scheiben schneiden und diese auf die Schnitzel
legen. Das Ganze zum Uberbacken in den Backofen geben. Die Kartoffeln aus dem Wasser
nehmen und zerdriicken. Anschlieffend mit dem Mehl, dem Griel und etwas Salz vermengen und
das Ganze zu einem glatten Teig verarbeiten. Aus dem Teig eine etwa zwei Zentimeter breite
Rolle formen und davon etwa daumenbreite Stiicke abschneiden. Die Stiicke formen und mit einer
Gabel Rillen in die Oberseite driicken. Anschlieflend in etwas Butter anbraten bis die Gnocchi
gold-braun sind. Im Anschluss die Schnitzel aus dem Ofen nehmen. Dann die Petersilie klein
hacken und die Zitrone in Viertel schneiden. Das iiberbackene Kalbsschnitzel mit Tomatensofle
und Gnocchi mit Petersilie bestreuen, zusammen mit einem Zitronenviertel auf Tellern anrichten
und servieren.

Katharina Kolipost am 08. Februar 2012



Bayerisches Kalb-Schnitzel mit Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 150 g 1 Ei 2 EL stier Senf

1 EL Sahnemeerrettich 100 g Laugenbrosel 100 g Mehl

150 g Butterschmalz 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

400g festk. Kartoffeln 1 rote Zwiebel 1 Salatgurke

1 Bund Schnittlauch 10 ml Weilweinessig 250 ml Rinderfond
2 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

FEinen Topf mit Salzwasser erhitzen und die Kartoffeln mit Schale darin bissfest garen. Fiir die
Schnitzel eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Die Kalbsschnitzel mit dem Fleischklop-
fer diinn klopfen, salzen und pfeffern. Von beiden Seiten mit Senf und Meerrettich bestreichen.
Mit Mehl, Ei und Bréseln der Laugenstange panieren und in der Pfanne ausbacken. Fiir den Sa-
lat die Kartoffeln abschrecken, schilen und in Scheiben schneiden. Die rote Zwiebel fein wiirfeln
und zu den Kartoffelscheiben geben. Den Rinderfond erwérmen und den Weilweinessig und das
Sonnenblumendl dazugeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen, iiber die Kartoffeln geben und kurz
ziehen lassen. Eventuell iiberschiissige Briihe abgieflen und eine halbe Salatgurke zu den Kartof-
feln hobeln. Die restliche Gurke anderweitig verwenden. Den Schnittlauch grob hacken und den
Salat damit garnieren. Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Bayerische Kalbsschnitzel mit
Kartoffel-Gurken-Salat auf Tellern anrichten, das Schnitzel mit ein wenig Zitronensaft betraufeln
und servieren.

Kurt Nowak am 15. Dezember 2014



Cordon bleu mit Bratkartoffeln und Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsriickensteak 500 g festk. Kartoffeln 60 g magerer Speck
4 Sch. gekochten Schinken 60 g alter Gouda 200 g Rucola

2 Zwiebeln 4 Kirschtomaten 1 Zitrone

1 Orange 10 g gemahlene Mandeln 3 EL Mehl

125 g Paniermehl 50 ml Milch 2 Eier

100 g Butterschmalz Butter 1 EL Balsamicoessig
Sonnenblumendl 1 Bund Bérlauch 1 Zweig Rosmarin

1 TL getrockneter Majoran schwarzer Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kar-
toffeln mit der Schale darin gar kochen. Den Bérlauch waschen und fein hacken. Die Zwiebeln
abziehen und ebenfalls fein hacken. Den Speck wiirfeln. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und
an der Seite einschneiden. AnschlieBend das Fleisch klopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Den Gouda, den gekochten Schinken und den Bérlauch in die Fleischtaschen legen. Die Eier
aufschlagen und mit der Milch vermengen. Das Ganze in einen Teller geben und einen weiteren
Teller mit dem Mehl fiillen. Das Paniermehl ebenfalls in einen tiefen Teller geben. Danach das
Cordon bleu zunéchst in dem Mehl, dann in der Ei-Milch-Masse und zuletzt in dem Paniermehl
wenden. Eine Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Das panierte Cordon bleu mit dem Ros-
marinzweig in die Pfanne geben und von beiden Seiten kurz anbraten. Danach das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und im Backofen fertiggaren. Die Kartoffeln abgieflen und anschlieend pellen.
Dann die Kartoffeln in Scheiben schneiden und mit dem Speck und den Zwiebeln in eine Pfanne
mit Ol geben und kross braten. Die Bratkartoffeln mit dem Majoran, Salz und Pfeffer wiirzen
und abschmecken. Anschlieffend etwas Butter hinzugeben. Die Orange und Zitrone spiralférmig
schélen. Den Rucola waschen, trocken schleudern und in eine Schiissel geben. Die Kirschtomaten
waschen, halbieren und unter den Rucola mengen. Fiir die Vinaigrette die gemahlenen Mandeln,
mit zwei Essloffeln Ol und dem Essig vermengen. Danach die Zitrone dariiber traufeln und alles
zusammen verrithren. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Vinaigrette iiber
den Rucola geben. Das Cordon bleu mit den Bratkartoffeln und dem Rucola-Salat auf Tellern
anrichten, mit den Zitronen und Orangenschalen garnieren und servieren.

Dieter Raniszewski am 29. Mai 2012



Cordon bleu mit buntem Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Cordon Bleu:

2 Kalbssteaks a 200 g 2 Scheiben Kochschinken 1 Zitrone

2 FEier 200 g schmelzender Kédse 200 g Paniermehl
4 EL Butterschmalz

Fiir das bunte Gemiise:

100 g Bacon 200 g Bohnen 1 kleiner Blumenkohl
2 Tomaten 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Bohnenkraut
1 Ei 1 TL Knoblauchsalz

Den Backofen auf 90 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen zweiten Backofen auf 150 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. In das Fleisch eine Tasche
schneiden und im Anschluss wiirzen. Den Kiése in Streifen schneiden und in den Schinken ein-
wickeln. Das Fleisch damit fiillen. Eine Panierstrafle aus aufgeschlagenen Eiern und Paniermehl
vorbereiten. Das Fleisch nun zuerst in Ei und danach im Paniermehl wenden. Butterschmalz in
einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin anbraten. Danach im 90 Grad heiflen Ofen warm
stellen. Fiir das bunte Gemiise die Bohnen mit Bohnenkraut und drei Roschen vom Blumenkohl
bissfest garen. Den Blumenkohl ebenfalls im 90 Grad heiflen Ofen warmstellen, die Bohnen in
Speck einrollen. Danach die Tomaten kreuzweise einschneiden und mit Knoblauchsalz wiirzen.
Die Tomaten auf ein Rost legen und fiir zehn Minuten im zweiten Backofen garen. In der Zwi-
schenzeit die Zitrone fiir die Dekoration in Scheiben schneiden. Den Blumenkohl im Anschluss
mit etwas Paniermehl garnieren. Das Gemiise und das Cordon Bleu auf Tellern anrichten. Mit
jeweils einer Zitronenscheibe garniert servieren.

Elsbeth Rodel am 30. Oktober 2014



Cordon bleu mit Creme-Champignons, Mdhren, Zuckerschoten

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel & 200 g 4 Scheiben Emmentaler 4 Scheiben Koch-Bauernschinken

200 g Champignons 200 g junge Mohren 200 g Zuckerschoten
2 Zwiebel 2 Schalotte 1 Ei

150 g Mehl 150 g Semmelbrosel 200 g Butter

200 ml Sahne 200 ml Weiflwein, Rivaner 200 ml Rinderfond
2 EL Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbschnitzel flach klopfen, eine
Seite mit Emmentaler und Schinken belegen, zuklappen und mit einem Zahnstocher schlieflen.
Die gefiillten Schnitzel in Mehl wenden, dann im aufgeklopften Ei und zum Schluss in den
Semmelbroseln wenden, die Panade gut festdriicken. Butter in einer Pfanne zerlassen und die
Cordon bleu darin anbraten. AnschlieBend in den Backofen geben. Die erste Zwiebel und die
Schalotten abziehen und klein schneiden. Die Champignons putzen, in Scheiben schneiden, mit
den Zwiebel- und den Schalottenstiicken andédmpfen. Mit dem Weilwein und dem Rinderfond
aufgiefen und reduzieren lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Sahne verfeinern Die
Mohren und die Zuckerschoten putzen und klein schneiden, Die zweite Zwiebel in Butter glasig
andiinsten. Die Mohren mit ein wenig Zucker bestreuen und dazugeben. Die Zuckerschoten
ebenfalls dazugeben. Die Mohren und die Zuckerschoten garen, bei Bedarf ein wenig Wasser
dazugeben. Das Cordon bleu auf einem Teller anrichten und das M&hren-Zuckerschoten-Gemiise
dazugeben. Mit den Créme-Champignons garnieren und servieren.

Marianne Backes-Pauly am 13. Mérz 2013



Cordon bleu mit Kartoffel-Schnitzen und Ofen-Gemiise

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 250 g 4 Scheiben gekochten Schinken 500 g festk. Kartoffeln

1 Kopfsalat 1 gelbe Paprika 1 rote Paprika

2 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln 1 unbehandelte Zitrone
1 Bund Schnittlauch 1 Ei 4 EL Mayonnaise

2 EL Naturjoghurt 100 g Senf, mild 200 g Butter

150 ¢ Emmentaler Kédse 250 g Paniermehl 50 ml Olivenol
Paprikagewiirz Kartoffelgewiirz Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in mund-
gerechte Stiicke schneiden. Die Paprikaschalen waschen, schilen und das Kerngehéuse entfernen.
Die Zwiebel abziehen und ebenso wie die Paprika in Streifen schneiden. Das Gemiise in einer
Schiissel miteinander vermengen. Das Olivendl, das Paprikagewiirz, das Kartoffelgewiirz sowie
Salz und Pfeffer dazugeben und untermischen. Ein Backbleich mit Backpapier auslegen. Die Ge-
miisemischung darauf verteilen und im Backofen garen. Die Kartoffeln zwischendurch wenden.
Das Kalbfleisch waschen und trocken tupfen. Den Kése reiben. Anschlieend eine Tasche in das
Fleisch schneiden und mit dem Kése sowie dem Schinken fiillen. Die Tasche mit den Holzspielen
verschlieBen. Das Ei in einem tiefen Teller aufschlagen und mit dem Senf, Salz und Pfeffer ver-
rithren. In einen weiteren Teller das Paniermehl geben. Das Cordon bleu zuerst in das Ei, dann
in das Paniermehl geben und panieren. In einer Pfanne die Butter schmelzen und das Fleisch
darin von beiden Seiten braten. Den Knoblauch abziehen und klein hacken. Den Schnittlauch
waschen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Mayonnaise mit dem Joghurt mischen. Etwas
Knoblauch sowie den Schnittlauch dazugeben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Von dem Salat einige Blitter abteilen und waschen. Die Zitrone vierteln. Das Gemiise aus
dem Ofen nehmen. Den Salat mit der Zitrone auf den Teller geben. Das Cordon bleu und das
Gemiise darauf anrichten und servieren.

Theo Fliickiger am 25. Juni 2012



Cordon Bleu mit Kroketten und griinem Salat

Fiir 2 Personen

Fiir das Cordon Bleu:

2 Kalbsschnitzel, a 240 g 2 Scheiben Schwarzwélder Schinken 2 Scheiben Emmentaler Kése
1 Ei 1 EL Mehl 4 EL Paniermehl

4 EL Sesamko6rner 40 g Butterschmalz 1 TL Schlagsahne

Salz, Pfeffer

Fiir den Salat:

1 kleiner Kopfsalat 2 EL Joghurt 2 TL mittelscharfer Senf
2 EL Himbeeressig 1 Bund Schnittlauch 2 EL Walnussol

Zucker, Salz, Pfeffer

Fiir die Kroketten:

250 g mehligk. Kartoffeln 2 Eier 10 g Speisestirke
50 g Paniermehl 10 g Butter 1 Muskatnuss
Frittierol Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser erhitzen. Fiir die
Kroketten die Kartoffeln schilen, kleinschneiden und 15 Minuten gar kochen. Anschlieend die
Fier trennen und das Eiweif3 in einer Schale beiseite stellen. Die Kartoffeln mit den Eigelben, der
Speisestéirke und der Butter zu einem luftigen kompakten Teig vermengen und mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken. Aus dem Teig eine Rolle mit einem Durchmesser von drei Zentimetern
formen und fiinf Zentimeter lange Kroketten abschneiden. Die Kroketten in dem Eiweifl wenden
und in den Semmelbroseln wilzen. Anschliefend fiir etwa 10 bis 15 Minuten in der Fritteuse
goldbraun ausbacken.

Fiir die Cordon Bleu eine Panierstrafie vorbereiten:

Mehl auf einen flachen Teller sieben. Das Ei auf einem separaten tiefen Teller verquirlen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Sahne verfeinern. Das Paniermehl mit den Sesamkérnern
auf einem flachen Teller vermengen und bereitstellen. Den Kopfsalat waschen und die Blétter
abzupfen. In der Salatschleuder trockenschleudern. Den Essig und den Senf mit dem Joghurt
verrithren und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ol in einem diinnen Strahl in das
Dressing flielen lassen und dabei riihren, sodass es sich gut miteinander verbindet. Anschlie-
Bend mit dem Schnittlauch verfeinern und iiber die Salatblétter verteilen. Fiir die Cordon Bleu
eine Pfanne mit dem Butterschmalz vorheizen. Die Schnitzel waschen, trockentupfen und an-
schlieffend mit dem Plattiereisen bearbeiten. Anschlieflend vorsichtig ldngs einschneiden, sodass
eine Lasche entsteht. Den Schinken und den Kise in das Fleisch legen. Die Schnitzel im Mehl
wenden und vom iiberschiissigen Mehl befreien. Anschlielend durch das Ei-Sahne-Bad ziehen
und in dem Sesam- Semmelbrdsel-Gemisch panieren und beiseitelegen. Die Schnitzel von beiden
Seiten goldgelb braten und dabei mehrmals die Pfanne leicht hin- und herschwenken, damit das
Butterschmalz leicht iiber die Schnitzel schwappt. Die Cordon Bleu mit Kroketten und griinem
Salat auf Tellern anrichten und servieren.

Uwe Miinch am 06. Oktober 2014



Drei Kalb-Réllchen, Kartoffel-Creme-brulée, Romanesco

Fiir zwei Personen

6 Kalbsschnitzel, a 80 g 6 Scheiben Pancetta 1 Biiffelmozzarella

50 g Ricotta 50 g Scamorza 1 mehligk. Kartoffel

2 Mini-Romanesco 1 kleine Flaschentomate 1 sauren Apfel

1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 1 Chilischote

1 EL Pinienkerne 2 Zweige Thymian 4 Blatter Basilikum

8 Blatter glatte Petersilie 2 EL gemahlene Haselniisse 3 Eier

3 TL Rohrzucker 50 ml Sahne 100 ml trockener Weiflwein
100 ml ungewiirzter Gemiisefond 250 ml Kalbsfond Olivenol, Butterschmalz
kalte Butter, Muskatnuss Mehl, Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schalotte abziehen, wiirfeln und
in Butterschmalz andiinsten. Die Kartoffel waschen, schilen und mit einer Reibe zerkleinern.
Den Gemiisefond, 50 Milliliter Wein und die Kartoffeln zu der Schalotte geben. Die Eier trennen
und die Eigelbe mit der Sahne und etwas abgeriebenem Muskat verquirlen. Anschlieend die
Kartoffelmasse unterrithren. Das Ganze in die Créme brulée-Formen geben und im Wasserbad
abgedeckt im Backofen 25 Minuten stocken lassen. Salz und den Zucker im Morser zermahlen.
Nach 25 Minuten das Gemisch auf die fertige Kartoffelmasse geben und mit dem Flambiergerét
karamellisieren. Die Pinienkerne in einer Pfanne rosten. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen
und plattieren. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, einseitig leicht salzen und pfeffern. Die
Tomate und den Mozzarella waschen und in Scheiben schneiden. Das Basilikum waschen und
die Blatter abzupfen. Die ersten beiden Schnitzel auf der gewiirzten Seite mit dem Mozzarella,
den Tomatenscheiben, den Pinienkernen und den Basilikumbléttern belegen und aufrollen. Das
Ganze mit dem Pancetta umwickeln und mit Holzstdbchen fixieren. Anschlielend leicht mit dem
Mehl bestduben. Den Apfel waschen, vom Kerngehéiuse und der Schale befreien und in Spal-
ten schneiden. Den Thymian waschen und fein hacken. Fiir die nédchsten beiden Fleischstiicke
genauso vorgehen wie bei den letzten Rollchen, die Réllchen werden nun mit dem Scarmorza,
einer Apfelspalte und etwas gehacktem Thymian gefiillt. Die Petersilie waschen und fein hacken.
Die Knoblauchzehe abziehen und zerdriicken. Die Chilischote der Lange nach aufschneiden, von
den Kernen befreien und ein Viertel fein hacken. Fiir die letzten beiden Rollchen nun aus dem
Ricotta, der Blattpetersilie, dem gequetschtem Knoblauch und der Chili eine Créme anriihren
und die Rollchen damit fiillen. Alle Réllchen im nicht zu heifen Ol knusprig anbraten. Zum Gar-
ziehen die Rollchen in eine Auflaufform in den Ofen stellen. Aus dem Bratensatz, dem Kalbsfond
und dem restlichen Weiflwein eine Sauce reduzieren und mit der kalten Butter binden. Den Ro-
manesco waschen und in leicht gesalzenem Wasser kochen. Etwas Butter und die Haselniisse
in einer Pfanne bridunen und anschlieBend iiber den Romanesco geben. Die drei verschiedenen
Kalbsrollchen mit der Kartoffel-Creme-brulée und dem Romanesco auf Tellern anrichten und
servieren.

Hagen Roésch-Meier am 25. April 2013



Faschierte Kalb-Butter-Schnitzel mit Kartoffel -Piiree

Fiir zwei Personen
250 g Kalbshackfleisch 150 g mehligk. Kartoffeln 150 g Semmelbrosel
150 g Zuckererbsen, TK 150 g Babykarotten, TK 2 Zwiebeln, mittelgrof3

2 FEier 4 EL Butter 150 g Butterschmalz
125 ml Sahne 2 EL Créme-fraiche 250 ml Milch
1 Muskatnuss 1 Msp. Majoran 1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schélen. Die Kartoffeln in einem
Topf mit Salzwasser gar kochen. Die aufgetauten Erbsen und Babykarotten in einem Topf mit
heilem Wasser kurz blanchieren. Wahrenddessen die Petersilie vom Stiel befreien und klein ha-
cken. Zusammen mit zwei Essloffeln Creme-fraiche in einem Topf die Petersilie aufschdumen
lassen. Die Petersilie mit Sahne und Semmelbréseln in eine Schiissel mit dem Hackfleisch geben
und vermischen. Die Eier aufbrechen und ebenfalls dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Anschlieend das Hackfleisch zu kleinen Hackbéllchen formen und in einer heiflen
Pfanne mit Butterschmalz auf beiden Seiten goldbraun braten. Die fertigen ,,KKalbsbutterschnit-
zel“ in den Backofen stellen und warm halten. Fiir das Kartoffelpiiree die Milch in einem Topf
erwirmen und anschliefend die Kartoffeln stampfen. Den Kartoffelstampf zu der warmen Milch
geben und zusammen mit zwei Essloffeln Butter mit dem Schneebesen verrithren. Die Muskatnuss
reiben und etwas iiber den Kartoffelstampf geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die blanchierten Erbsen und Babykarotten in einer heiflen Pfanne mit etwas Butter schwenken
und die ,,Kalbsbutterschnitzel“ aus dem Backofen nehmen. Die Kalbsbutterschnitzel zusammen
mit dem Kartoffelpiiree, den Babykarotten und den Buttererbsen auf einem Teller anrichten und
servieren.

Kurt Schmid am 09. April 2014

10



Galette mit Spargel und Kalb-Filet

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsfilet 6 Scheiben Bacon 10 Stangen griiner Spargel
1 Orange 1 Schalotte 0,5 Bund Schnittlauch

1 TL milder Senf 2 EL Creme-fraiche 2 Fier

50 g Butter 50 g Buchweizenmehl 50 g Weizenmehl

300 ml Kalbsfond 200 ml Mineralwasser heller Balsamicoessig
Butterschmalz Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die beiden Mehlsorten mischen, mit
dem Mineralwasser glattrithren und zum Quellen fiir zehn Minuten beiseite stellen. Das Filet
waschen, trocken tupfen und in Medaillons schneiden. Die Medaillons mit dem Bacon ummanteln
und in heilem Butterschmalz anbraten, salzen und pfeffern und anschliefend im Ofen ziehen
lassen. Die Schalotte abziehen und wiirfeln. Die Schalottenwiirfel in den Bratensatz geben, an-
braten, mit dem Kalbsfond und einem Schuss Balsamicoessig abloschen und reduzieren. Den
Spargel waschen, die Spargelanséitze abschneiden und falls notig, den unteren Teil schilen. In
nicht zu heifler Butter langsam braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier in die an-
geriihrte Mehl-Mischung schlagen und mit Salz und geriebener Muskatnuss abschmecken. In
einer Pfanne mit wenig Butterschmalz diinne Pfannkuchen ausbacken. Die Orange halbieren
und den Saft auspressen. Zusétzlich mit einer Reibe etwas Schale abreiben. Den Saucenansatz
durch ein Sieb geben, den Orangenabrieb, den Orangensaft und etwas Senf zugeben, weiter ein-
kdcheln lassen und abschmecken. Die Sauce anschlieBend mit der Créme-fraiche binden. Den
Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden. Die Spargelstangen in den Pfannkuchen
einrollen/einschlagen. Das Filet mit dem Pfannkuchen auf einem Teller anrichten, mit der Sauce
und den Schnittlauchrollchen garnieren und servieren.

Rita Brautigam am 23. Mai 2013
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Gefiillte Kalb-Réllchen mit Bandnudeln

Fiir zwei Personen
2 diinne Sch. Kalbsschnitzel 250 g Rinderfilet 2 Scheiben magerer Speck

250 g Bandnudeln 2 festk. Kartoffeln 50 g griine Bohnen
100 g weifle Champignons 1 Ei 1 TL Butter
1 TL Mehl 2 EL Rapsol 100 ml Orangensaft

100 ml trockener Weilwein =~ 1 Rosmarinzweig 1 Prise Chili
schwarzen Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen. Die Kalbschnitzel waschen und trocken tupfen. Anschlie-
Bend das Kalbschnitzel platt klopfen, mit dem Pfeffer abschmecken und anschliefend mit dem
Speck belegen. Das Rinderfilet waschen, trocken tupfen, zu feinem Tatar hacken, gut mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Chili abschmecken und mit dem Ei vermengen. Anschliefend die Cham-
pignons putzen, klein hacken und unter das Tatar mischen. Die Kalbschnitzel mit dem Tatar
bestreichen und anschlielend aufrollen. Das Ganze mit Spieflen feststecken und anschlielend
in eine Pfanne mit heilem Rapsol geben und rundum gut anbraten. Anschlieend im Backofen
warmstellen. Die Butter in dem Mehl wilzen. Den Bratensud mit dem Orangensaft und dem
Weiflwein abloschen, etwas kdcheln lassen und mit der mehligen Butter schaumig schlagen. Die
Kartoffeln schéilen und klein schneiden. Die Bohnen putzen und von den Enden befreien. Einen
grofen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Anschliefend die Bandnudeln, die Kartoffel-
stiicke und die Bohnen dazugeben und bissfest kochen. In den letzten zwei Minuten den Rosma-
rinzweig dazugeben. Die Kalbsrolle aus dem Backofen nehmen, den Spiefy herausnehmen und in
Scheiben schneiden. Die gefiillten Kalbsréllchen mit den Bandnudeln auf Tellern anrichten, mit
Pfeffer abschmecken und servieren.

Brigitte Wiegand am 07. Mai 2012
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Gefiilltes Kalb-Kotelett mit Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir die Koteletts:
2 Stielkoteletts vom Kalb, a 180 g 1 Salsiccia Wurst 1 Schalotte

1 Zucchini 20 getr. Tomaten 1 Bund Petersilie, glatt
150 ml Kalbsfond 20 g Butter 3 EL Olivenol

1/2 Bund Thymian Salz, Pfeffer

Fiir den Risotto:

240 g Risottoreis 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, unbehandelt 100 g Parmesan 200 g Butter

4 EL Olivenol 750 ml Gemiisefond 200 ml Weiflwein, trocken
1 Bund Petersilie, glatt 1 Lorbeerblatt Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Fiir die Fiillung die Schalotte sowie
den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Zucchini waschen, trocken tupfen und ebenfalls
fein wiirfeln, anschlieffend alles in einer Pfanne mit etwas Olivendl andiinsten. Die getrockneten
Tomaten klein wiirfeln, dazugeben und alles etwas schmoren lassen. Danach abkiihlen lassen.
Die Kalbkoteletts waschen, trocken tupfen und fiir die Zubereitung praparieren. Hierfiir werden
die oberen zwei Zentimeter des Knochens von Fett und Fleisch befreit und jeweils eine Tasche
fiir die Fiillung eingeschnitten. Die Petersilie und den Thymian waschen und trocken tupfen, die
Blatter von den Stielen entfernen und klein hacken. In einer Schiissel das abgekiihlte Gemiise
mit dem Salsiccia-Bréit, dem Inneren der Wurst, der Petersilie und dem Thymian gut vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Fiillung in einer Pfanne kurz anbraten. Nun die zuvor
eingeschnittenen Taschen der Kalbkoteletts damit fiillen und mit Zahnstochern verschliefen. Die
Koteletts in einer Pfanne scharf anbraten und anschlieend im vorgeheizten Ofen auf mittlerer
Schiene ungefdhr acht Minuten ruhen lassen. Zwischendurch wenden und kontrollieren. Fiir den
Risotto die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein wiirfeln und in einem Topf mit dem
Olivendl anschwitzen, den Risottoreis hinzugeben und unter Rithren glasig diinsten. Mit dem
Weifiwein abléschen, das Lorbeerblatt dazu geben und aufkochen lassen. Nach und nach den Fond
hinzugeben und unter stdndigem Riihren einkochen lassen. Den Parmesan reiben und zusammen
mit der Butter unter den Risotto rithren. Etwas von der Zitronenschale abreiben. Den Risotto
mit etwas Zitronenschale sowie Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie waschen, trocken
tupfen und die Blétter klein hacken und unter den Risotto rithren. Die gefiillten Schweinekoteletts
zusammen mit dem Risotto auf einem Teller anrichten und servieren.

Maik Spindler am 10. Juni 2014
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Geschnetzeltes 'Ziircher Art' mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsfilet 4 mehligk. Kartoffeln 200 g braune Champignons
4 Schalotten 1 unbehandelte Zitrone 1 Bund Schnittlauch

1 Ei 200 ml Sahne 150 ml Rinderfond

150 ml trockener Weilwein Butterschmalz Olivenol

Speisestirke Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen, raspeln und mit einem Kiichentuch abtrocknen. Das Ei aufschlagen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu den Kartoffelraspeln geben. Das verquirlte Ei mit den
Kartoffeln vermengen anschlieend zu Rosti formen. Die Kartoffelrosti in Olivenél anbraten. Die
Schalotten abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Pilze putzen, vierteln und in der Pfanne mit
den Schalotten anbraten. Anschlieflend mit dem Rinderfond und dem Weilwein abléschen. Das
Kalbsfilet waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer separaten Pfanne in Butterschmalz anbraten. Das Fleisch anschliefend zu den Pilzen
geben und die Sahne hinzugeben. Die Zitrone reiben und etwas Abrieb zu dem Geschnetzelten
geben. Den Schnittlauch in Roéllchen schneiden. Das Geschnetzelte mit den Kartoffelrosti auf
einem Teller anrichten, mit dem Schnittlauch garnieren und servieren.

Ismet Dogan am 14. April 2014
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Involtini di vitello mit Bandnudeln und Fenchel

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:
4 diinne Kalbsschnitzel 6 Scheiben Parma-Schinken 10 Salbeiblatter

200 g Tagliatelle 100 g Parmesan Pfeffer, Salz
Fiir das Gemiise:
1 Fenchelknolle mit Griin 1 Zitrone 1 Knoblauchzehe

Pfeffer, Salz

Fiir die Sauce:

200 ml ital. Lik6rwein 200 ml Sahne 50 g kalte Butter
Olivenol 1 Bund Rosmarin Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Fiir die Tagliatelle Salzwasser in einem Topf zum
Kochen bringen. Fiir die Involtini die Kalbsschnitzel flach auslegen, mit Pfeffer und Salz wiir-
zen und mit je einer Scheibe Parma-Schinken, einem Blatt Salbei und gehobeltem Parmesan
belegen. Anschlieflend die Kalbsschnitzel einrollen und mit einem Zahnstocher verschliefen. In
einer Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Involtini darin rundherum scharf anbraten, an-
schliefend herausnehmen und im Ofen ruhen lassen. Den Likorwein in die heifle Pfanne gieflen,
in der zuvor die Spiefle gebraten wurden und so den Bratensatz losen. Die Sahne dazu geben
und kochelnd reduzieren. Die Tagliatelle im kochenden Salzwasser al dente kochen. Die Fen-
chelknolle halbieren und in schmale Streifen schneiden. Das Fenchelgriin hacken und beiseite
legen. Die Fenchelstreifen in einer Pfanne in Olivendl braten. Den Knoblauch schilen, pressen
und mit in die Pfanne geben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren. Den Fenchel vom Herd
nehmen und mit Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken. Einige der Salbeibldtter mit Olivenol
in einer Pfanne ausbacken. Die Involtini aus dem Ofen nehmen und in Scheiben scheiden. Auf
einem Teller die Tagliatelle mit den Involtinischeiben und dem Fenchelgemiise anrichten, mit der
Sauce iibergieBen, mit den ausgebackenen Salbeiblédttern und gehobeltem Parmesan garnieren
und servieren.

Uli Horn am 27. August 2014
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Kalb-Filet im Krduter-Mantel mit Rosti und Baby-Spargel

Fiir zwei Personen

350 g Kalbsfilet 4 festk. Kartoffeln 100 g Babyspargel

1 Zwiebel 1 Bund Petersilie 1 Bund Kerbel

1 Bund Basilikum 1 Bund Thymian 20 g weifler Pfeffer
100 ml weifler Portwein 200 ml Kalbsfond 150 ml Sahne
Olivenol, Mehl Zucker, Butter Muskatnuss, Piment

Salz, Pfeffer

Die Petersilie, den Kerbel, das Basilikum und den Thymian waschen, trocken schiitteln und fein
hacken. Alle Krduter mit einer Prise Salz vermengen und ziehen lassen. Das Kalbsfilet waschen,
trocken tupfen und mit den Krautern einreiben. Das Fleisch fest in Frischhaltefolie einwickeln
und unter Dampf bei 80 Grad 15 Minuten garen. Die Kartoffeln schélen, waschen, fein reiben
und mit Mehl, Muskatnuss und Salz bestéduben. In einer heilen Pfanne die Kartoffeln goldbraun
auf beiden Seiten anbraten. Anschliefend auf Kiichenpapier das Fett abtropfen lassen. In einer
Pfanne den Babyspargel mit Butter und Zucker karamellisieren. Die Zwiebel abziehen, klein ha-
cken und in einem Topf anschwitzen. Mit Portwein und Kalbsfond abléschen und einreduzieren.
Die Sauce mit weiflem Pfeffer und Piment abschmecken. Zum Schluss die Sahne hinzugeben und
schaumig aufschlagen. Das Kalbsfilet in Krautermantel mit Olivendl betraufeln und zusammen
mit den Kartoffeln und dem Babyspargel auf einem Teller anrichten. Abschlieflend mit der Sauce
garnieren.

Skander Bahi am 18. April 2013
Kalb-Filet im Krduter-Mantel, Bandnudeln, Sahne-SofRe

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsfilet 100 g Bandnudeln 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie 1 Bund Estragon

1 Bund Kerbel 1 Bund Thymian 1 Bund Salbei

1 Bund Bérlauch 50 g Butter 1 EL mittelscharfer Senf
2 EL Olivenol 150 ml trockener Weiflwein 250 ml Kalbsfond

100 ml Sahne 2 EL Schlagsahne Salz, Pfeffer

Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, wiirfeln und in einem Topf zum Dampfgaren mit
dem Ol anschwitzen. Mit dem WeiBwein abldschen und den Kalbsfond dazugeben. Die Petersilie,
den Estragon, den Kerbel, den Thymian, den Salbei und den Bérlauch abzupfen und grob hacken.
Auf dem Diinsteinsatz die Halfte der Kriuter verteilen. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen,
rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf die Kriuter legen. Den Diinsteinsatz in den
Dampfgarer setzen und zugedeckt bei 80 Grad circa 15 bis 20 Minuten garen. Anschlieflend das
Fleisch in Alufolie wickeln und ruhen lassen. Die Bandnudeln in reichlich kochendem Salzwasser
bissfest garen. Anschliefend das Wasser abgieflen und die Nudeln in einer Pfanne in der Hélfte
der Butter schwenken. Die Krduter vom Diinsteinsatz zusammen mit der Sahne in den Weiflwein-
Kalbsfond-Sud geben und etwas einkochen lassen. Die Sauce durch ein feines Sieb in einen Topf
gieen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der Schlagsahne und der restlichen Butter
aufmixen. Die restlichen Kriuter fein hacken. Das Kalbsfilet auspacken, rundherum diinn mit
dem Senf einstreichen und in den gehackten Kriutern wélzen. Das Kalbsfilet im Krautermantel
mit den Bandnudeln und der Kriauter-Sahnesauce auf Tellern anrichten und servieren.

Martin Graw am 29. April 2014
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Kalb-Filet im Krduter-Mantel, Gemiise, Kartoffel-Schaum

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

1 Kalbsfilet, a 500 g 30 g kalte Butter 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Kerbel 1 Bund Rosmarin 1 Bund Estragon

1 Bund Zitronenthymian 4 EL Olivenol Pfeffer, Meersalz

Fiir den Kartoffelschaum:

200 g mehligk. Kartoffeln 125 g Sahne 35 g Butter

5 Stiele Petersilie 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Tempuragemiise:

3 Kopf Romanesco 3 mittelgrofle Mohren

Fiir den Tempurateig:

125 g Mehl 125 g Maisstérke 2 Eier

1 EL Sojasauce 200 ml kaltes Wasser 50 ml kaltes Mineralwasser

1 1 Sonnenblumendl

Fiir das Fleisch die Petersilie, den Kerbel, den Grofiteil des Rosmarins, den Estragon und den
Zitronenthymian fein hacken. Das Filet waschen, trocken tupfen, mit Meersalz und Pfeffer wiir-
zen, mit dem Oliventl bepinseln und in den gehackten Krautern wéilzen. Anschlieflend zwei
Rosmarinzweige auf das Fleisch legen, zuerst mit der Frischhaltefolie und dann mit der Alufo-
lie fest einrollen. Einen Topf mit reichlich Salzwasser erhitzen, das Fleisch hineinlegen und 20
Minuten bei 80 Grad ziehen lassen. Fiir den Tempurateig die Eier trennen und die Eigelbe mit
dem Mehl, der Maisstéirke, dem Wasser, dem Mineralwasser und der Sojasauce zu einem glatten
Teig vermengen. - 6 - Fiir die Fiillung den Romanesco in Roschen teilen, die Mohren schélen
und in Stifte schneiden. AnschlieBend das Gemiise durch den Teig ziehen, abtropfen lassen und
in dem Sonnenblumendl in einem Topf frittieren. Fiir den Kartoffelschaum die Kartoffeln sché-
len, in Salzwasser gar kochen lassen, in kleine Stiicke schneiden und anschlieBend mit einem
Handriihrgerdt mit Schneebesen mixen. Die Sahne und 100 Milliliter des Kartoffelwassers in
einem Topf erhitzen und zu der Kartoffelmasse geben. AnschlieBend die Butter in einem Topf
schmelzen lassen und ebenfalls unter die Kartoffelmasse rithren. Mit Salz, Pfeffer und geriebe-
nen Muskat abschmecken. Die warme Kartoffel-Sahne-Sauce in eine Siphonflasche fiillen und die
Gaspatronen anstecken. Das Fleisch aus den Folien holen, in Medaillons schneiden, nochmals die
Rénder in den gehackten Krautern wélzen und mit dem Tempuragemiise auf Tellern anrichten.
Die Kartoffelmasse in eine Siphonflasche fiillen und die kalte Butter mit dem Piirierstab unter
die Sauce mixen. Das Kalbsfilet mit dem Gemiise im Tempurateig auf Tellern anrichten, den
Kartoffelschaum daneben spriihen, mit Petersilie garnieren und servieren.

Birgit Jourdan am 03. Dezember 2014
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Kalb-Filet im Speck-Mantel mit Bratkartoffel-Salat

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilets, a 200 g 4 Scheiben Friihstiicksspeck 300 g festk. Salatkartoffeln
8 Radieschen 1 rote Zwiebel 1/2 Bund Schnittlauch

1 TL scharfer Senf 50 ml Rinderfond 20 g Butterschmalz

1 EL weifler Balsamicoessig 1 EL Rapsol 1 EL Sonnenblumendl

schwarzer Pfeffer, Salz

Fiir den Kartoffelsalat die Radieschen griindlich waschen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Zwiebel abziehen, in diinne Scheiben schneiden und mit den Radieschen in eine Schiissel ge-
ben. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, mit dem Friihstiicksspeck umwickeln und in einer
Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Die Kartoffeln griindlich waschen und
ungeschélt in etwa zwei Millimeter diinne Scheiben schneiden. Etwas Butterschmalz in einer
Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben darin von beiden Seiten goldbraun braten. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Anschlieend die Kartoffeln zu den Radieschen und Zwiebeln geben.
Fiir die Vinaigrette den Rinderfond in einem Topf erhitzen. Den Senf, den Balsamicoessig, das
Raps- und das Sonnenblumendl hinzugeben und gut verquirlen. Die Vinaigrette iiber die Kartof-
feln, Radieschen und Zwiebeln geben und alles locker miteinander vermengen. Den Schnittlauch
waschen, trocknen, klein hacken und unter den Salat mischen. Anschlieend den Bratkartof-
felsalat nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kalbsfilet im Speckmantel mit dem
Bratkartoffelsalat auf einem Teller anrichten und servieren.

Kathrin Gerhardt am 03. April 2012
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Kalb-Filet in Pinienkern-Krduter-Kruste mit Gnocchi

Fiir zwei Personen
300 g Kalbsfilet 250 g mehligk. Kartoffeln 2 Orangen

1 Zwiebeln 4 Knoblauchzehen 1 Ei

50 g Pinienkerne 4 EL Honig 2 EL Senf

2 Chilischoten 100 g Mehl 100 g Kréauter
150 g Butter 100 ml Sahne 150 ml Kalbsfond

4 EL Weiflwein Paprikapulver, Olivendl Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Das Kalbsfilet
waschen, trocken tupfen und mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Eine Pfanne mit et-
was Olivenol erhitzen und die Kalbsfilets darin anbraten. Anschlieflend zuerst in Frischhaltefolie
wickeln, dann straff in Alufolie wickeln. Einen Topf mit Wasser erhitzen und das eingepackte
Filet im heiflen Wasser (80 Grad) 15 bis 20 Minuten garen. Den Honig, die Pinienkerne und die
Kriuter zusammen in ein Gefafl geben und piirieren. Eine Orangen waschen, trocken tupfen und
etwas von der Schale abreiben. Beide Orangen halbieren, auspressen und den Saft zur Seite stel-
len. Die Chilischoten waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Kartoffeln abgieflen, durch
eine Kartoffelpresse geben und die Masse anschlielend leicht salzen. Das Ei aufschlagen und
zusammen mit dem Mehl unter die Kartoffelmasse kneten. Den Orangenabrieb zusammen mit
den Chilis in den Kartoffelteig einarbeiten. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Aus
der Kartoffelmasse mit einem Loffel Gnocchi formen und in das siedende Wasser geben. Sobald
die Gnocchi an der Oberfliche schwimmen abschopfen und abtropfen lassen. Die Zwiebeln sowie
die Knoblauchzehe abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die
Zwiebeln und den Knoblauch darin anbraten. AnschlieBend mit dem Weiflwein, dem Kalbsfond
und dem Orangensaft abloschen. Abschlieend die Sahne und die Butter zufiigen und aufschau-
men. Das Filet aus dem Topf nehmen, auswickeln und mit dem Senf bestreichen. Anschliefend
in der Krdutermasse wélzen und aufschneiden. Die Filets zusammen mit den Gnocchi auf einem
Teller anrichten. Die Sauce dariiber geben und servieren.

Dominik Kabitzky am 16. September 2013
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Kalb-Filet mit Champignon-Risotto

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

600 g Kalbsfilet 6 Cocktailtomaten 1 Zitrone

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
1 Zweig Thymian 100 ml Riesling 150 ml Kalbsfond
100 g Butter 2 EL Rapsol 1 EL Olivenol

Zucker, Salz, Pfeffer
Fiir das Risotto:

250 g Risottoreis 300 g Champignons 1 Bund glatte Petersilie
4 Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g Butter

100 ml trockener Weiflwein 1 Ltr. Kalbsfond 75 ml Schlagsahne

50 g Parmesan 2 EL Olivenol

Den Backofen auf 140 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunichst das Kalbsfilet wiirzen und mit
einem Zweig Rosmarin und Thymian in einer Pfanne anbraten. Auf der mittleren Schiene etwa
20 Minuten im Ofen garen. Den Pfannenansatz mit Riesling abloschen und reduzieren lassen.
Kalbsfond dazugeben und schliefilich mit Salz, Pfeffer, Zucker und Butter abschmecken. In der
Zwischenzeit die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und grob hacken. Die Cocktailtomaten
mit einem Zweig Rosmarin, Zitronenabrieb, Zwiebeln und Knoblauch auf ein Backblech geben
und mit Olivendl betraufeln. Alles fiir fiinfzehn Minuten in den Backofen geben. Fiir das Risotto
die Champignons putzen und vierteln. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, klein ha-
cken und in einem Topf mit dem Reis anschwitzen. Danach alles mit Weilwein abléschen und
anschliefend unter Rithren den warmen Kalbsfond hinzugeben. Die Champignons hinzufiigen.
Die Sahne steif schlagen, den Parmesan reiben. Zum Schluss Sahne, Butter und geriebenem Par-
mesan unterheben. Das Kalbsfilet in Tranchen schneiden und mit dem Risotto und der Sauce
anrichten. Mit frisch gehackter Petersilie bestreut servieren.

Sarah Bokop am 29. Oktober 2014
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Kalb-Filet mit Gorgonzola und Zucchini

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilet, a 150 g 1 Zucchino 100 g Cherrytomaten
60 g reifer Gorgonzola 50 g Butter 1 EL Olivenol
100 ml Kalbsfond 100 ml trockener Weilwein 4 Bund Schnittlauch

Meersalz, weifler Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Grillfunktion vorheizen. Einen Topf mit Wasser aufsetzen. Eine Pfan-
ne mit der Butter und dem Ol erhitzen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. AnschlieBend
in die heifle Pfanne geben und von beiden Seiten circa vier Minuten anbraten. Vom Gorgonzola
die Rinde entfernen und damit die Kalbfleischfilets belegen. Das Fleisch anschliefend in eine
Auflaufform legen. Den Fleischsud in der Pfanne mit dem Weiflwein abléschen, den Kalbsfond
hinzugeben und einkochen lassen. Anschliefend die Sauce iiber die Kalbsfilet giefen und im
Backofen grillen, bis der Kise geschmolzen ist. Die Cherrytomaten waschen und trocknen, an-
schliefend im Backofen bei 180 Grad Umluft braten lassen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Den Zucchino waschen und mit einem Kanneliermesser die Rinde bearbeiten. Anschlie-
Bend den Zucchino in Scheiben schneiden und in einer Pfanne anbraten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Das Kalbsfilet mit dem Gorgonzola
und der Zucchini auf Tellern anrichten, mit dem Schnittlauch garnieren und servieren.

Wim van Zon am 10. Oktober 2013

Kalb-Filet mit Kdse-Spatzle und gediinsteten Zwiebeln

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsfilet 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1 Zitrone 2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Majoran

50 g mittelalter Gouda 50 g Tilsiter 4 Eier

1 EL Korianderkérner 1 EL Senfsamen 1 Muskatnuss

200 g Mehl 100 ml Kalbsfond Speisestirke, Pflanzenol

Butter, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Ol in der Pfanne erhitzen. Das Fleisch
waschen, trocken tupfen und von allen Seiten anbraten. Anschlieflend mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zum Garen fiir circa 30 Minuten in den Backofen geben. Die Petersilie und den Majoran
zupfen und fein hacken. Die Korianderkorner in einer Pfanne anrtsten. Etwas Butter dazugeben.
Den Knoblauch abziehen, fein hacken und mit den Senfsamen in die Pfanne geben. Ein Stiick
Zitronenschale anschneiden und mit Majoran und Petersilie ebenfalls zugeben. Mit Kalbsfond
aufgiefen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Ganze kocheln lassen. Bei Bedarf mit
Speisestirke binden. Die Zwiebel abziehen und fein hacken. Reichlich Butter in einem Topf
erhitzen lassen, die Zwiebeln hineingeben und diinsten lassen. Zum Schluss mit Salz wiirzen.
Die Eier mit dem Mehl, einer Prise Salz und etwas Ol zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten,
bis dieser leichte Blasen wirft. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Spétzle
hinein hobeln. Die fertigen Spétzle abschépfen. Beide Késesorten reiben. Etwas Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Spétzle darin anbraten. Den Kése zugeben und mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Die Sauce durch ein Sieb streichen und zusammen mit dem Kalbsfilet,
den Zwiebeln und den Késespétzle auf Tellern anrichten und servieren.

Rainer Pfandzelter am 18. Marz 2013
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Kalb-Filet mit Kartoffel-Risotto und Bohnen-Pilz-Gemiise

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

500 g Kalbsfilet 2 EL Butterschmalz Meersalz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

300 g vorw. festk. Kartoffeln 4 Schalotten 100 g Parmesan

1 schwarzer Triiffel 200 ml trockener Weifiwein 200 ml Gemiisefond
100 ml Sahne 4 EL Olivendl Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnen-Pilz-Gemiise:

100 g Prinzessbohnen 100 g Pfifferlinge 100 g Krauterseitlinge
1 Schalotte 1 EL Butter 4 Zweige Bohnenkraut
1 EL Olivenol Zucker, Meersalz, Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Das Kalbsfilet von Sehnen befreien und von allen
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin bei starker Hitze rundherum scharf anbraten Das Fleisch herausnehmen und im Ofen 20
Minuten rosa garen. Fiir das Risotto die Kartoffeln schélen und in fiinf Millimeter grofle Wiirfel
schneiden. Die Schalotten abziehen und ebenfalls fein wiirfeln. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze drei Minuten glasig anschwitzen.
Die Kartoffelwiirfel hinzugeben und drei Minuten mit anbraten. Mit dem Weiliwein abloschen,
den Gemiisefond angielen und das Ganze unter sténdigem Riihren zehn Minuten cremig ein-
kochen. Fiir das Bohnen-Pilz-Gemiise einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die Bohnen und die
Pilze putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Bohnen in kochendem Salzwasser fiinf
Minuten bissfest garen. Anschliefend mit einem Schaumloffel herausheben, sofort mit Eiswas-
ser abschrecken und abtropfen lassen. Die Bohnenkrautbldttchen abzupfen und fein hacken. Die
Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Schalottenwiirfel darin bei mittlerer Hitze drei Minuten glasig anschwitzen. Die Bohnen und
die Pilze dazugeben und drei Minuten braten. Das gehackte Bohnenkraut unterheben und das
Gemiise mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Butter in die Pfanne geben
und alles noch einmal durchschwenken. Die Sahne zu den Kartoffeln geben und den Parmesan
reiben. Vier Essloffel Parmesan unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Kalbs-
filet ruhen lassen und anschliefend in Scheiben schneiden. Die Triiffel mit einem Triiffelhobel in
hauchdiinne Scheiben hobeln und einige Scheiben beiseitelegen. Die restlichen Scheiben in sehr
feine Wiirfel schneiden und das Kartoffel-Risotto damit abschmecken. Das Kalbsfilet mit getriif-
feltem Kartoffel-Risotto und Bohnen-Pilz-Gemiise auf Tellern anrichten und mit den restlichen
Triiffelscheiben garniert servieren.

Sarah Bokop am 08. Dezember 2014
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Kalb-Filet mit Kartoffel-Stampf, Rotwein-Pflaumen-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilets a 120 Gramm 4 mehligk. Kartoffeln 1 EL Pflaumenmus

3 rote Zwiebeln 1 EL Aceto Balsamico 250 ml trockener Rotwein
100 ml Sahne 2 EL Zucker Pflanzendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in reichlich Salzwasser
gar kochen. Die Kalbsfilets waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsfilets darin von allen Seiten anbraten. Den
Zucker in einem Topf karamellisieren, mit Rotwein abléschen und auf die Hélfte reduzieren. Die
roten Zwiebeln abziehen und ganz in die Rotweinsofle geben. Anschlieend das Pflaumenmus
untermischen und mit Salz, Pfeffer und dem Balsamico abschmecken. Die Kartoffeln stampfen
und die Sahne dazugeben. Das Kalbsfilet mit dem Kartoffelstampf auf einem Teller anrichten.
Mit der Sofle garnieren und servieren.

Simone Bindseil am 27. September 2012
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Kalb-Filet mit Pancetta, Weiwein-Sofe, Orangen-Maohren

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet mit Pancetta:

4 Kalbstfilets, a 200 g 4 diinne Scheiben Pancetta 1 Zehe Knoblauch

2 Schalotten 1 EL Butter 150 ml trockener Weiflwein
10 ml Noilly Prat 1 TL Mehl 4 Blatter Salbei

1 Vanilleschote Ingwer, Sahne, Olivendl Salz, Pfeffer, Puderzucker
Fiir die Orangen-Mdohren:

200 g kleine Mohren 2 Zehen Knoblauch 1 Orange

1 EL Butter 1 TL Honig 4 Bund frischer Thymian
1 Prise Kreuzkiimmel 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Drillinge:

300 g festk. Drillinge 1 TL mittelscharfer Senf 1 TL Honig

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin

Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Thymian-Orangen-Mohren und die Drillinge je einen Topf mit Wasser und einer Prise
Salz erhitzen. Den Ofen bei 120 Grad Umluft vorheizen. Die Drillinge in das Wasser geben und
weichkochen. Fiir das Kalb eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Knoblauch abziehen. Den
Pancetta kross anbraten, auslassen und anschlieBend aus der Pfanne nehmen. Die Kalbsfilets
von beiden Seiten in der Pfanne anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen. Die Schalotten
kleinhacken, den Knoblauch reiben und in die Pfanne mit dem Bratensatz geben. Dann mit
dem Weiflwein und dem Noilly Prat abloschen. Den Salbei feinhacken, den Ingwer in Scheiben
schneiden, die Vanilleschote auskratzen und alles in den Sud geben. Etwas Sahne dazugeben, mit
Butter und Mehl abbinden und mit Salz, Pfeffer und Puderzucker abschmecken. Die Kalbsfilets
zuriick in die Pfanne geben. Den Pancetta klein schneiden und {iber das Kalb geben. Fiir das
Gemiise einen Topf mit Butter und Honig erhitzen. Die Mdhren schilen, das Griin aber nicht
abschneiden. Die Orange schéilen und achteln. Den Knoblauch abziehen und mit dem Zucker
und dem Thymian in den Topf geben und fiinf Minuten garen. Die Fliissigkeit abgieflen und
die Mohren in eine Auflaufform geben. Den Knoblauch und die Orangenstiicke mit einer Gabel
zerdriicken und auf die Mohren legen. Mit Kreuzkiimmel, Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend
fiir zehn Minuten im Ofen garen. Fiir die Kartoffeln den Knoblauch abziehen und kleinschneiden.
Den Senf mit dem Honig und dem Knoblauch vermengen. Den Saft der Zitrone auspressen. Den
Rosmarin feinhacken. Das Dressing mit Rosmarin, Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken.
Die heiflen Kartoffeln etwas andriicken, in die Marinade einlegen und drei Minuten ziehen lassen.
Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen und die Drillinge anbraten. Das Kalbsfilet mit dem Pancetta,
den Thymian-Orangen-Mohren und den Drillingen auf Tellern anrichten. Mit der Sauce garnieren
und servieren.

Kathrin Weisenstein am 06. November 2014

24



Kalb-Filet mit Petersilien-Kasspatzen und Pilz-SoRe

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilet a 150g 3 Knoblauchzehen 200 g Waldpilze

3 rote Zwiebeln 3 Eier 250 g Mehl

1 Zweig Rosmarin 1 Bund glatte Petersilie 50 g Allgduer Bergkése

50 g Emmentaler 50 g Appenzeller 100 ml trockener Weiiwein
20 ml Mineralwasser 50 g Butter 200 ml Sahne

Kalbsfond, Olivensl — Meersalz, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kalbsfilet waschen und trocken
tupfen. Eine Knoblauchzehe andriicken und mit dem Rosmarin in Olivendl erhitzen. Das Kalbs-
filet darin scharf anbraten. Anschliefend die Kalbsfilets im Backofen garen. Eine rote Zwiebel
und die zweite Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Butter in einer Pfanne zerlaufen
lassen, die gehackte Zwiebel und den Knoblauch dazugeben. Die Pilze putzen, klein schneiden, in
die Pfanne geben und anbraten. Die Pilze mit dem Weiflwein abloschen. Den Fond und die Sahne
dazugeben und kocheln lassen. Die Sofle mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die letzte Knoblauchzehe
abziehen und klein schneiden. Die Petersilie mit dem Knoblauch klein mixen. Das Mehl, die Eier,
das Mineralwasser und die gemixte Petersilie-Knoblauch-Mischung miteinander vermengen. Die
Masse verriihren, bis sie Blasen wirft. Mit Salz wiirzen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen und
die Spétzle mit einem Spétzlehobel in das Wasser hobeln. Die restlichen Zwiebeln abziehen und
in Ringe schneiden. Die Zwiebelringe in einer Pfanne anschwitzen. Den Allgiuer Bergkése, den
Emmentaler und den Appenzeller reiben. Die Spétzle, den Kése und die Zwiebeln schichten. Das
Kalbsfilet auf einem Teller anrichten. Die Petersilien-Kasspatzen dazugeben, mit der Pilzsofle
garnieren und servieren.

Lukas Miirdter am 24. September 2012

Kalb-Filet, Honig-Mandel-SoBe, Zuckerschoten, Bandnudeln

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsfilet 125 g Zuckerschoten 20 g Butter
2 EL Olivenol 1 EL Aceto Balsamico 10 g gehobelte Mandeln
1 Knoblauchzehe 1 TL Honig 100 ml Sahne

1 TL Fleischextrakt Salz, Pfeffer

Die Butter zerlassen. Die Zuckerschoten putzen und in der Butter 10 bis 15 Minuten ganz mild
ziehen lassen und salzen. Inzwischen das Fleisch in vier Medaillons teilen, salzen und pfeffern
und in einer Pfanne mit Olivendl auf jeder Seite drei bis vier Minuten anbraten. Die Medaillons
danach aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Die Mandelblédttchen in einer Pfanne ohne
Fett rosten. Den Knoblauch abziehen. Den Bratensatz mit Aceto Balsamico abléschen, kurz ein-
kochen lassen und den Knoblauch hineinpressen. Die Hélfte der Mandelbléttchen, Honig, Sahne
und Fleischextrakt zufiigen. Die Sauce anschliefend aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Bandnudeln nach Packungsanleitung al dente kochen. Das Fleisch und die
Zuckerschoten mit der anderen Hélfte der Mandeln und den Bandnudeln auf Tellern anrichten.
Den ausgetretenen Bratensaft unter die Sauce ziehen und diese auf den Tellern verteilen.

Benedikt Strehle am 04. September 2014
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Kalb-Filet-Steaks, Erbsen-Risotto, Pilz-Spinat-Pfanne

Fiir zwei Personen

1 Kalbsfilet, 500 g 200 g Risottoreis 200g Babyspinat

100 g Erbsen, tiefgekiihlt 100 g San-Daniele-Schinken 100 g getr. Ol-Tomaten
10 Kréauterseitlinge 1 Schalotte 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 Zitrone 1 EL Butter

3 EL Mascarpone 30 g Parmesan 250 ml Weilwein, halbtr.
1 1 Gemiisefond 1 Vanilleschote 1 Prise Zucker

1 EL Olivenol getr. Chilis Salz, Pfeffer

Die Schalotte sowie die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Eine Zitrone waschen, tro-
cken tupfen, etwas von der Schale abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Den Gemiisefond
erwirmen, aber nicht aufkochen lassen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen, die Schalotten so-
wie die Knoblauchwiirfel darin kurz glasig andiinsten. Anschlielend etwas Zucker driiberstreuen
und karamellisieren lassen. Den Risottoreis zugeben und kurz mit andiinsten. Im Anschluss
leicht salzen und pfeffern und etwas Zitronenabrieb hinzufiigen. Mit dem Weiliwein abléschen
und verkochen lassen. Nach und nach den Gemiisefond zugeben, so dass der Reis knapp bedeckt
ist, anschliefend gut verriihren, bis der Reis al dente ist. Das Kalbsfilet in zwei fingerbreite
Steaks schneiden, salzen und pfeffern. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks
darin von beiden Seiten kurz scharf anbraten. Ein grofles Stiick Butter auf die Steaks legen und
darauf schmelzen lassen. Die Vanilleschote ldngs aufschneiden, das Mark herauskratzen, mit in
die Pfanne geben und die Steaks damit begieflen. Die getrockneten Tomaten und Krauterseit-
linge waschen und klein schneiden. Den Spinat waschen und trocken schleudern. Eine Pfanne
mit dem Olivendl erhitzen und die Pilze darin anbraten. Die Zwiebel abziehen, in diinne Ringe
schneiden und zusammen mit dem Spinat zu den Pilzen geben. Die Tomaten zufiigen, erwérmen
und mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen. Den Schinken in kleinere Streifen schneiden, in die
Pilzpfanne geben und kross braten. Ein wenig Butter zugeben und mit dem Gemiise vermischen,
anschliefend mit dem iibrigen Weifiwein abléschen. Zum Schluss den Parmesan hobeln. Die Erb-
sen unter das Risotto riithren, einige Butterflocken und die Mascarpone einriihren, nach Bedarf
mit getrockneten Chilis aus der Miihle und dem Zitronensaft abschmecken. Das Kalbsfiletsteak
mit dem Erbsenrisotto und den Pilzen auf einem Teller anrichten, anschliefend etwas Parmesan
dariiber geben und servieren.

Patrick Wockel am 26. Mai 2014
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Kalb-Fleisch mit Joghurt-SofBe und schwarzen Bandnudeln

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel 100 g schwarze Bandnudeln 12 weifle Champignons
1 Zwiebel 1 TL Mehl 125 ml Sahne
125 ml Joghurt 1 Heftchen Safranfiden Paprikapulver, Butter

Olivenol, Salz, Pfeffer

Zunichst die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Anschlieend mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit etwas Butter und Olivendl anbraten. Die
schwarzen Bandnudeln in einem Topf mit Salzwasser al dente kochen. Die Champignons putzen
und klein schneiden. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Anschlieflend das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und darin die Champignons und die Zwiebel anbraten. Dann wieder alles aus
der Pfanne nehmen und zu dem Fleisch geben. Etwas Butter in die Pfanne geben, dann das Mehl
hinzugeben und kurz einbrennen lassen. Anschlieflend die Sahne und etwas Wasser hinzugeben.
Das Ganze aufkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und dem Paprikapulver wiirzen. AnschlieSend
bei niedriger Hitze den Joghurt nach und nach hinzugeben. Nun noch das Fleisch und die
Champignons zugeben. Das Kalbfleisch mit der Joghurtsauce und den schwarzen Bandnudeln
auf Tellern anrichten, mit den Safranfiden garnieren und servieren.

Johannes Hintersteiner am 08. April 2013
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Kalb-Geschnetzeltes mit Basmati-Reis und Pilzen

Fiir zwei Personen

250 g Kalbsfilet 200 g Basmatireis 80 g braune Champignons, klein
1 Stiick Ingwer, klein 1 Knolle Knoblauch 1 Eissalat

1 Zwiebel 1 rote Zwiebel 1 Zehe Knoblauch

1 Zitrone 100 g Butter 150 ml Schlagsahne

125 ml Créme-fraiche 2 EL Starkemehl 1 Bund Schnittlauch

150 g Salatkrauter 125 ml trockener Weilwein 200 ml Gemiisefond

200 ml Wasser 200 ml Rinderfond 100 ml Balsamicoessig

2 TL Agaven-Honig 2 EL scharfer Dijonsenf 4 EL Distelol

2 Nelken Olivenol, Chilisalz Salz, Pfeffer

Die Rinderbriithe mit dem Wasser aufkochen und mit Salz abschmecken. Den Reis und die Nel-
ken anschlieend hineingeben und kurz aufkochen lassen. Den Reis zugedeckt bei ausgeschal-
teter Platte circa 30 Minuten garen. Den Salat abzupfen, waschen und trockenschleudern. Fiir
die Salat-Marinade den Balsamico, den Senf, den Honig und den Zitronensaft verriihren. Die
Salatkrduter anschliefend dazugeben und das Gemisch mit Salz abschmecken. Den Salat mit
der Marinade anmachen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und zunéchst léngs in circa zwei
Zentimeter breite Streifen, dann quer in circa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Das
Kalbsfilet anschlielend in etwas Olivendl beidseitig scharf anbraten, herausnehmen und beiseite
stellen. Die Zwiebel abziehen und feinhacken. Hiernach in dem Bratriickstand die Champignons
und die Zwiebeln mit einem Teel6ffel Butter anschwitzen. Den Wein zugieflen und den Sud ein-
reduzieren. Anschliefend den Senf einrithren, den Gemiisefond und die Schlagsahne aufgiefien.
Die Sauce aufkochen. Derweil das Stidrkemehl und den Sauerrahm verquirlen und in die Sauce
rithren. Das Ganze weitere zwei Minuten kocheln lassen. Das Fleisch in der Sofle erwdrmen. Den
Zitronenabrieb und Zuckercouleur einrithren. Das Kalbgeschnetzeltes mit dem Basmatireis und
den Pilzen auf Tellern anrichten und servieren.

Ranheid-Marie Brenter am 31. Oktober 2013
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Kalb-6Geschnetzeltes mit Brezen-Kndodeln

Fiir zwei Personen
1 Kalbsfilet, 250 g 3 alte Laugenbrezeln 150 g Champignons

1 Zitrone 2 Zwiebeln 2 Eier

25 g Kapern 1 Bund glatte Petersilie 20 g Gramm

100 ml Milch 200 ml Sahne 100 ml Kalbsfond
100 ml Weilwein Mehl, Rapsol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Petersilie waschen, trocken tupfen,
fein hacken und etwas davon zum Garnieren zur Seite legen. Eine der Zwiebeln abziehen und
ebenfalls fein hacken. Etwas Rapsdl in einer Pfanne erhitzen und beides darin kurz anschwitzen.
Die Milch in einem Topf erhitzen, aber nicht kochen lassen. Die Brezeln vom Salz entfernen,
zerkleinern und zusammen mit der warmen Milch in eine Schiissel geben. Die Eier, die Petersilie
und die Zwiebel ebenfalls in die Schiissel geben. Alle Zutaten zu einem fliissigen Teig vermischen.
Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in Wiirfel schneiden und salzen. Die iibrige Zwiebel ab-
ziehen und fein hacken. Die Pfanne wieder mit etwas Rapsol erhitzen und das Fleisch zusammen
mit den Zwiebelwiirfeln darin anbraten. Das Fleisch anschliefend aus der Pfanne nehmen und
zum Warmbhalten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Champignons putzen, vierteln und in
der Fleischpfanne mit etwas zusitzlichem Ol kurz anbraten. Mit dem Wein abléschen. Den Fond
zugeben und kocheln lassen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Aus dem Teig Knédel formen.
Die Knodel in das Salzwasser geben, einige Minuten darin garen lassen und mit der Schopfkelle
herausnehmen. Die Sahne zu den Pilzen geben und noch einmal aufkochen lassen. Die Zitrone
halbieren, eine Hélfte auspressen und das Geschnetzelte damit abschmecken. Das Fleisch aus
dem Ofen nehmen und in die Pilzsauce geben. Die Knddel zusammen mit dem Geschnetzelten
auf einem Teller anrichten. Etwas Petersilie dariiber streuen und servieren.

Sophie Wohlleben am 10. Juli 2013

Kalb-Geschnetzeltes mit Fenchel und Meerrettich-Rahm

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsgeschnetzeltes 125 g Wildreismischung 1 Schalotte

150 g Fenchel, mit Griin 50 g frischer Meerrettich 0,5 EL Butter

75 ml Sahne 50 ml Wermut 50 ml Gemiisefond
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir den Wildreis einen Topf mit Salz-
wasser zum Kochen bringen. Die Schalotte abziehen und fein hacken. Den Fenchel sdubern und
das Fenchelgriin beiseitelegen. Die Fenchelknolle in Wiirfel schneiden und das Fenchelgriin fein
hacken. Den Wildreis in dem Salzwasser garen. Anschliefend die Butter in einer Pfanne erhitzen
und das Kalbsgeschnetzelte darin anbraten. Das Fleisch im vorgeheizten Ofen weiter garen. Da-
nach die Schalotte in dem Bratensatz andiinsten. Die Fenchelwiirfel hinzufiigen und mit diinsten.
Das Ganze mit dem Wermut abléschen. Danach den Gemiisefond dazugeben und den Fenchel
bissfest garen. Wenn der Fenchel gar ist, herausnehmen und ebenfalls zum Warmhalten in den
Ofen geben. Im Anschluss die Sahne zu dem Gemiisefond geben und einkochen lassen. In der
Zwischenzeit den Meerrettich schilen, fein reiben und zu der Sauce geben. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das Kalbsgeschnetzelte in die Sauce geben. Das Kalbsgeschnetzelte mit dem Fen-
chel und dem Wildreis auf einem Teller anrichten, mit dem Fenchelgriin garnieren und servieren.

Rudi Koukol am 20. Februar 2013
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Kalb-Geschnetzeltes mit Pfifferlingen, Servietten-Knodeln

Fiir zwei Personen

300 g Kalbfleisch 2 Zwiebeln 150 g Pfifferlinge
1 Bund glatte Petersilie 2 altbackene Brotchen 10 g Mehl

50 g Butterschmalz 1 Ei 100 ml Sahne
100 ml Milch 100 ml trockener Weiflwein 1 Muskatnuss

Ol, Salz, Pfeffer

FEinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Zwiebeln abziehen und klein wiirfeln. Etwa eine
halbe Zwiebel in etwas Butterschmalz andiinsten, mit der Milch abléschen und zwei Minuten
kocheln lassen. Die heile Milchmischung tiber das Knodelbrot geben. Das Ei aufschlagen und
verquirlen. Die Petersilie zupfen, klein hacken. Etwa die Hélfte der Petersilie zu dem Ei geben und
mit dem Knddelbrot vermengen. Das Ganze mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
wiirzen und zehn Minuten ziehen lassen. Anschlieend eine Rolle aus der Masse formen, dann
in Klarsichtfolie wickeln und diese mit etwas Ol bestreichen. AnschlieBend in Alufolie wickeln
und in dem Wasser ziehen lassen. Die Pfifferlinge gut abbiirsten und bléttrig schneiden, kleinere
Pilze ganz lassen. Das Kalbfleisch waschen und trocken tupfen. Anschlieend in diinne Streifen
schneiden und leicht mit dem Mehl bestduben. Etwas Butterschmalz in der Pfanne erhitzen.
Die Filetstreifen darin von allen Seiten scharf anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen
und beiseite stellen. Die Zwiebelwiirfel und die Pfifferlinge in der Pfanne mit dem Bratensud
anbraten. Das Ganze mit dem Weiflwein abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazugeben
und gut mit dem Weilwein verrithren. Das Fleisch dazugeben und drei Minuten kocheln lassen.
Anschliefend das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restliche Petersilie kurz vor dem
Servieren unter das Geschnetzelte heben. Das Kalbsgeschnetzelte mit den Pfifferlingen und den
Serviettenknodel auf Tellern anrichten, mit der Petersilie dekorieren und servieren.

Elisabeth Kodim am 14. November 2012

Kalb-Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir zwei Personen

200 g Kalbsfilet 2 vorw. feste Kartoffeln 1 Schalotte
1 Bund Schnittlauch 1 Knoblauchzehe 25 g getrocknete Morcheln
250 ml Kalbsfond 250 ml Sahne Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Die getrockneten Morcheln mit kochendem Wasser iibergielen. Das Kalbsfilet waschen, trocken
tupfen und in Streife schneiden. Butterschmalz erhitzen und das Kalbsfilet darin anbraten. An-
schlieffend das Fleisch wieder herausnehmen und warm stellen. Die Schalotte und den Knoblauch
abziehen und hacken. Beides in etwas Butterschmalz andiinsten. AnschlieBend mit dem Kalbs-
fond abléschen und einreduzieren. Die Sahne dazugeben und weiter reduzieren. Die Morcheln
mit dem Einweichwasser dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in Roll-
chen schneiden. Die Kartoffeln schélen und in streichholzstarke Streifen schneiden und diese mit
dem fein gehackten Schnittlauch vermengen. In heilem Butterschmalz kleine Rosti herausbra-
ten. Rosti auf Krepppapier entfetten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kalbsgeschnetzelte auf
einem Teller anrichten und die Rosti dazugeben.

Marie Nennstiel am 07. Februar 2013
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Kalb-6Geschnetzeltes mit Reis und Kirschtomaten-Salat

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsfilet 125 g Reis 150 g braune Champignons
8 Kirschtomaten 3 Schalotten 1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie 10 g Mehl 25 g Butterschmalz

2 EL Butter 100 ml Sahne 250 ml Gefliigelfond

200 ml trockener Weifiwein 2 EL Balsamico-Essig 3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und quer zur Faser hin in diinne Streifen schneiden.
Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Kalbstreifen darin von allen Seiten scharf anbra-
ten. Dabei immer wieder etwas Butterschmalz zugeben und jeweils einen Teeloffel Mehl iiber
die Kalbstreifen stduben, diese darin wenden und goldbraun anrdsten lassen. Anschlieflend die
Filetstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Zwiebel und eine Schalotte abzie-
hen und klein wiirfeln. Die Champignons putzen, die Stiele kiirzen und sie anschliefend klein
schneiden. Die Zwiebelwiirfel zusammen mit den Champignons in der Pfanne anbraten. Den
Bratensatz mit dem Weiflwein abléschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazu gieflen und gut
mit dem Weiflwein verriihren. Anschlieend das Fleisch mit in die Pfanne geben und circa drei
Minuten kocheln lassen. Das Kalbgeschnetzelte mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Petersilie
waschen, trocken tupfen, die Blatter abzupfen und klein hacken. Danach die Petersilie unter das
Kalbsgeschnetzelte heben. Die zweite Schalotte abziehen und fein hacken. Etwas Butterschmalz
in einen Topf geben, die Schalotte darin andiinsten und den Reis dazugeben. Unter Riithren den
Reis mit 100 Milliliter Weiliwein abléschen und das Ganze einkochen lassen. Nach und nach
unter stindigem Riihren die Brithe hinzu fiigen. Zum Schluss den Reis mit der kalten Butter,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die dritte Schalotte abziehen, fein hacken, mit dem Olivenol
und dem Balsamico-Essig zu einer Vinaigrette vermengen. Die Kirschtomaten waschen, halbie-
ren und die Vinaigrette {iberziehen. Das Kalbsgeschnetzelte zusammen mit dem Reis und dem
Kirschtomatensalat auf Tellern anrichten und servieren.

Brigitte Bintz am 12. Mai 2014
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Kalb-Geschnetzeltes, Champignons und Bandnudeln

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

350 g Kalbsfilet 100g braune Champignons 3 Schalotten

1 Zitrone 250 ml Sahne 250 ml trockener Weiiwein
250 ml Kalbsfond 2 TL Starke 3 Bund glatte Petersilie
Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Bandnudeln:

200 g Mehl 2 Eier 1 EL Olivenol

Salz

Fiir die Nudeln einen Topf mit Wasser und einer Prise Salz erhitzen. Das Mehl, die Eier, etwas
Olivenol und eine Prise Salz zu einem homogenen Teig vermengen und ruhen lassen. Fiir das
Geschnetzelte die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Schale von der Zitrone abreiben.
Die Champignons putzen und in Streifen schneiden. Das Fleisch abbrausen, trockentupfen und
in daumengrofie Streifen schneiden. Anschliefend eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen, die
Kalbsstreifen kurz von allen Seiten anbraten und auf einem Teller beiseite stellen. Die Schalotten
in dem Kalbssud glasig anbraten, mit Weifiwein abléschen und fiinf Minuten einreduzieren lassen.
Anschlieflend den Kalbsfond und den Zitronenabrieb zugeben und mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Die Sahne einriihren und mit der Stérke binden. Anschliefend das Fleisch wieder zugeben. Den
Grofiteil der Petersilie hacken und zu dem Geschnetzelten geben. Die Champignons zugeben
und untermengen. Nun den Nudelteig aus der Folie nehmen und kneten. Anschliefend mehrmals
durch die Nudelmaschine geben. Den Teig diinn ausrollen. Anschliefend mit einem Messer die
Tagliatelle in Streifen schneiden und drei Minuten kochen. Das Kalbsgeschnetzelte mit den
Nudeln auf Tellern anrichten, mit der restlichen Petersilie garnieren und servieren.

Sylvia Hohlbauch am 03. November 2014

Kalb-6Grostl

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 150 g 100 g Schinkenspeck 300 g Drillinge

200 g Kirschtomaten 2 Zwiebeln 1 Zitrone

2 Zweige glatte Petersilie 100 g Schmand 5 EL Sahnemeerrettich
1 EL gerebelter Majoran 2 TL Speisestérke Zucker, Kiimmel

Rosenscharfes Paprikapulver Schmalz, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Petersilie zupfen und fein hacken.
Den Meerrettich mit dem Schmand, der Petersilie, dem Majoran und Salz verrithren. Mit et-
was Zitronensaft und einer Prise Zucker abschmecken. Die Zwiebeln abziehen und in Spalten
schneiden. Den Schinkenspeck in Streifen schneiden. Die Kartoffeln waschen und vierteln. Die
Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und in circa ein Zentimeter breite Streifen schneiden.
Das Fleisch in der Speisestérke wenden. Schmalz erhitzen und das Fleisch anbraten. Den Speck
und die Zwiebeln zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Pfanneninhalt auf einen Teller
geben und zum Warmhalten in den Backofen geben. In der Pfanne noch mal etwas Schmalz
erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Paprika und Kiimmel wiirzen. Die
Kirschtomaten halbieren und mit anbraten. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und wieder mit
in die Pfanne geben. Das Grostl mit dem Dip auf Tellern anrichten und servieren.

Nicole Otte am 17. Dezember 2012
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Kalb-6Gulasch mit Spatzle und kleinem Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Gulasch:

400 g Kalbsfilet 100 g Zwiebel 3 Zitrone
2 EL Butterschmalz 1 EL Mehl 1 EL Paprikapulver, edelsiif3
1 EL Tomatenmark 250 ml Rinderfond 60 ml siile Sahne

60 ml saure Sahne Pfeffer, Salz
Fiir die Spétzle:

210 g Mehl 50 g Butter 2 Eier

1 Muskatnuss 4 Bund glatte Petersilie 70 ml Milch

Salz

Fiir den Salat:

1 Kopfsalat 20 ml Balsamico 30 ml Quittensaft
30 ml Olivendl 1 TL feiner Dijonsenf 3 TL Honig

1 TL Salz

Fiir das Gulasch das Fleisch in drei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden, die Zwiebel abziehen und
fein wiirfeln. Das Butterschmalz erhitzen und die Zwiebel darin hellbraun résten. Das Fleisch
dazugeben und kurz anbraten. Das Tomatenmark ebenfalls dazugeben und kurz mitrosten. Da-
nach das Paprikapulver hinzufiigen und das Fleisch mit Rinderfond aufgieffen. Die Schale der
Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Die Suppe anschlieBend mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und -schale wiirzen. Nun das Fleisch herausnehmen, Mehl und Sahne in die Sauce einriihren,
kurz aufkochen, piirieren und gegebenenfalls durch ein Sieb streichen. Das Fleisch zuletzt wieder
in die Sauce geben. Fiir die Spéatzle 30 Gramm Butter zerlassen, mit Mehl, Eiern und Milch ver-
mengen und mit Muskatnuss und Salz abschmecken. Mithilfe eines Spétzlehobels die Spétzle in
kochendes Salzwasser geben. Sobald sie an die Oberfldche steigen, die Spétzle mit einem Schaum-
16ffel abseihen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und trocknen lassen. Die Petersilienbléatter
abzupfen und fein hacken. Anschlieend die Spétzle in einer Pfanne kurz in der restlichen Butter
schwenken und mit Petersilie bestreuen. Vom Kopfsalat nur das Herz nehmen. Dieses in Stiicke
teilen oder in Streifen schneiden, waschen und trocken schiitteln. Fiir das Dressing Balsamico,
Quittensaft, Olivendl, Senf, Honig und Salz miteinander verriihren und iiber den Salat verteilen.
Das Gulasch zusammen mit den Spétzle und dem Salat anrichten.

Anna Stocsits am 17. November 2014
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Kalb-Kotelett mit Kartoffel-Wiirfeln und Romanesco

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbskoteletts:

2 Kalbkoteletts a 200 g 100 g Semmelbrosel 100 g sehr weiche Butter
1 Bund gemischte Krduter 1 Knoblauchzehe 1 EL Butterschmalz
Chilipulver, Salz, Pfeffer

Fiir die Kartoffelwiirfel:

5 festk. Kartoffeln 1 Romanesco 50 g Mandelbldttchen
1 Bund glatte Petersilie 1 rote Chilischote 60 g Butter
1 Muskatnuss 500 ml Gemiisefond Rapsol, Chilipulver

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die wachsweiche Butter schaumig rithren
und mit Salz, Pfeffer und Chilipulver wiirzen. Die mediterranen Kriauter in der Kiichenma-
schine zerkleinern und mit den Semmelbréseln unter die Butter rithren. Die Masse auf einer
Frischhaltefolie ausrollen und in das Gefrierfach legen. Die Koteletts von beiden Seiten in etwas
Butterschmalz scharf anbraten, anschlieflend mit Pfeffer wiirzen und im Ofen 25 Minuten garen.
Im Anschluss die vorbereitete Kriuter-Brosel-Butter in passende Stiicke schneiden und auf das
Fleisch legen. Im Ofen auf Grillfunktion zwei Minuten gratinieren. Fiir die Kartoffelwiirfel die
Kartoffeln schilen, waschen, trocken tupfen und in zentimetergrofie Wiirfel schneiden. Ein wenig
Rapsol in einer Eisenpfanne erhitzen. Die Kartoffelwiirfel 20 Minuten rundum knusprig braten
und mit Salz, Pfeffer, Chili und Muskat wiirzen. Zum Schluss etwas Petersilie fein hacken und die
Kartoffeln mit Petersilie und etwas Butter verfeinern. Den Romanesco in mundgerechte Réschen
teilen, mit Gemiisefond, Salz und frischer Chilischote bissfest ddmpfen. Die Mandelblédttchen in
einer beschichteten Pfanne fettfrei rosten. Aus der Butter eine braune Butter herstellen. Hierfiir
die Butter in einem Topf schmelzen lassen und bei mittlerer Hitze kocheln lassen. Sobald der
Schaum sich etwas braunlich farbt, die Butter durch ein feines Sieb abgieflen. Die gratinier-
ten Koteletts mit Kartoffelwiirfeln auf Tellern anrichten. Den Romanesco mit brauner Butter,
Muskat und den Mandelblidttchen daneben servieren.

Andrea Schart am 30. September 2014
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Kalb-Kotelett mit Tomaten, Wein-Senf-SoBe und Salat

Fiir zwei Personen

2 Kalbskoteletts a 300 g 2 EL Schinkenspeck 250 g Feta

300 g Drillinge 200 g Tomaten 6 Cherry Tomaten

4 Salatgurke 5 Radieschen 100 g Feldsalat

50 g kleine Kapern 5 Schalotten 1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Zitrone 2 unbehandelte Limetten
50 g Kiirbiskerne 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Basilikum

1/2 Bund Thymian 1/2 Bund Rosmarin 50 g Zucker

5 EL Puderzucker 1 EL Stérke 50 g Frischkise

5 EL scharfer Senf 150 g Senf 200 ml Sahne

50 g Butter Butterschmalz 100 ml Olivensl

50 ml Kiirbiskernol 5 EL heller Balsamico 500 ml Kalbsfond

500 ml Gefliigelfond 250 ml trockener Weifiwein 100 ml weiflen Sherry

1 Chilischote 1 TL Kiimmel Meersalz, grober Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 80 Grad
Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser und dem Kiimmel erhitzen. Die Kartoffeln
im kochenden Wasser garen, anschliefend pellen und in Scheiben schneiden. Die Gurke, die Ra-
dieschen und den Feldsalat waschen und klein schneiden. Danach unter die Kartoffeln heben.
Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen. Drei Schalotten und eine Knoblauchzehe abziehen,
klein schneiden und zusammen mit dem Speck in der heiflen Pfanne andiinsten; mit dem Bal-
samico abloschen und einreduzieren lassen; den Gefliigelfond dazugeben, etwas einkochen lassen
und mit dem scharfen Senf, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sauce iiber die Kartoffeln geben
und mit einem Schuss Kiirbiskernol abschmecken. Eine Pfanne erhitzen und die Kiirbiskerne
darin anrtsten; {iber die Kartoffeln geben. Die rote Zwiebel abziehen und klein schneiden. Die
Chilischote der Lange nach aufschneiden, entkernen und klein schneiden. Das Basilikum zup-
fen und klein hacken. Den Feta ebenfalls klein schneiden. Die Tomaten vom Strunk befreien,
in Scheiben schneiden und in Pergamentpapier geben. Die Tomaten mit dem Chili, dem Basi-
likum, den Kapern, der roten Zwiebel, dem restlichen Olivendl, dem Zucker, Salz und Pfeffer
wiirzen und mit dem Feta bei 180 Grad circa zwolf Minuten im Ofen iiberbacken. Eine Pfanne
mit etwas Butterschmalz erhitzen. Die Kalbskoteletts waschen, trocken tupfen, salzen, pfeffern
und mit dem Thymian und dem Rosmarin scharf in der heifen Pfanne anbraten. Anschlielend
im Ofen bei 80 Grad zu Ende garen lassen. Den Schnittlauch klein schneiden. Von der Zitrone
feine Zesten abschneiden. Die fertig gegarten Koteletts mit 100 Gramm Senf bestreichen, in dem
Schnittlauch wilzen und mit den Zitronen-Zesten abschmecken. Eine weitere Pfanne mit der
Butter erhitzen. Die restlichen Schalotten abziehen, klein schneiden und in der Pfanne anschwit-
zen. Anschlieend mit der Stiarke abbinden, dem Sherry abléschen und dem Weiiwein auffiillen.
Die Sauce einreduzieren lassen. Nun den Kalbsfond und die Sahne dazugeben und erneut ein-
reduzieren lassen. Die Limetten auspressen. Mit dem restlichen Senf, etwas Limettensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken. Zuletzt den Frischkése und die restliche Butter hinzugeben und die
Sauce aufmixen. Eine Pfanne mit dem Puderzucker erhitzen. Die Cherry-Tomaten auf Zahnsto-
cher spiefien und in der Pfanne karamellisieren. Anschliefflend in zerstoflenem Pfeffer wilzen. Das
Kalbskotelett mit den scharfen Tomaten, der Weiflweinsauce und dem Kartoffel-Gurken-Salat
auf Tellern anrichten, mit den Cherry-Tomaten garnieren und servieren.

Heike Heinze am 11. November 2013
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Kalb-Lendchen mit Gorgonzola-Sofe und Kartoffel-Kroketten

Fiir zwei Personen

8 Kalbslenden 100 g Parma-Schinken 100 g milder Gorgonzola
6 festk. Kartoffeln 100 g Butter 50 g Mehl
1 Ei 100 ml Sahne Salz, weifler Pfeffer

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, in sehr kleine
Wiirfel schneiden und in Salzwasser so lange kochen, bis sie fast zerfallen. Die Kartoffeln abgie-
Ben und mit einem Teeltffel Sahne, dem Ei und einem Essloffel Butter vermengen. Das Ganze
mit Salz wiirzen. Die Kartoffelmasse auf ein Stiick Backpapier geben und ausrollen. Das Ganze
in kleine, gleich lange Kroketten schneiden. Den Parma-Schinken auslegen und die Kroketten
darin einrollen. Anschlieend in etwas Butter knusprig braten. Die Kroketten in Alufolie wickeln
und bei 80 Grad im Backofen warm halten. Den Gorgonzola und etwas Butter in kleine Wiirfel
schneiden. In einem Topf die Butterwiirfel zum Schmelzen bringen, dann den Gorgonzola dazu-
geben. Das Ganze mit Pfeffer abschmecken und je nach Bedarf etwas von der restlichen Sahne
dazugiefien. Die Kalbslenden waschen und trocken tupfen. Anschlieffend in dem Mehl wilzen und
mit Salz wiirzen. In der restlichen Butter die Lendchen goldbraun braten. Die Kalbslendchen
mit der Gorgonzolasauce und den Kartoffelkroketten im Schinkenmantel auf Tellern anrichten
und servieren.

Franca Flenda am 04. Dezember 2012
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Kalb-Medaillon-Gemiise - Tlirmchen mit Zucchini-Spaghetti

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsmedaillons:

2 Kalbsmedaillons 2 Scheiben grobe Salami 2 Scheiben Parma-Schinken
100 g Parmesan 1 Tomate 1 Aubergine

1 Zucchini 1 rote Paprika 1 gelbe Paprika

1 Ei Mehl, Paniermehl 2 Rosmarinzweige

Olivenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Zucchini-Spaghetti:

1 Zucchini 5 Stiele Schnittlauch 5 Stiele Liebstockel
Olivenol, Salz, Pfeffer Petersilie

Fiir die Rotweinsauce:

1 Schalotte 1 EL Butter 250 ml Kalbsfond
250ml trockener Rotwein 3 Salbeiblatter Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Tiirmchen das Ei aufschlagen und
mit dem Mehl und dem Paniermehl eine Panierstrecke aufbauen. Den Parmesan reiben. Die To-
mate und die gelbe und rote Paprika vom Griin befreien und zusammen mit der Aubergine und
der Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Rosmarin-
zweige dazugeben. Die Auberginenscheiben erst in das Mehl, dann in das Ei und zuletzt in das
Paniermehl tunken. AnschlieSend in der Pfanne goldgelb anbraten. Danach die Zucchini und die
Paprika in etwas Olivendl anbraten und mit den Auberginenscheiben bei Seite legen. Das Kalbs-
filet in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in der gleichen Pfanne von beiden Seiten
kurz anbraten. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. In einem Bréter die Tiirmchen zusammenstellen.
Eine Scheibe Kalbsmedaillon, eine Scheibe Aubergine, ein Stiick der gelben Paprika, eine Scheibe
Tomate, eine Scheibe Zucchini, ein Stiick der roten Paprika und eine Scheibe italienische Sala-
mi iibereinanderlegen und anschlieend die Reihenfolge wiederholen. Mit dem Parma-Schinken
abschliefen. Mit ein wenig Parmesan bestreuen und anschliefend fiir 15 Minuten in den Ofen
geben. Fiir die Sauce die Butter in einem Topf zergehen lassen. Die Schalotte abziehen und gla-
sig anschwitzen. Mit dem Kalbsfond und mit dem Rotwein abloschen, die Salbeiblétter zugeben
und einkochen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Fiir die Spaghetti eine Pfanne mit Olivenol
erhitzen. Die Zucchini von den Enden befreien und mit einem Spiralschneider der Linge nach
in Bandnudelform reiben und anbraten. AnschlieBend den Schnittlauch und den Liebstockel
fein hacken und mit den Gewiirzen und Salz und Pfeffer nach Belieben wiirzen. Die Petersilie
fein hacken und die Spaghetti damit garnieren. Die Kalbsmedaillon-Gemiise-Tiirmchen mit den
Zucchini-Spaghetti und der Rotweinsauce auf Tellern anrichten und servieren.

Guy Kohnen am 03. November 2014
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Kalb-Medaillons mit Gemiise - Spaghetti und Triffel-Rrahm

Fiir zwei Personen

4 Kalbsmedaillons a 80 g 150 g Spaghetti 150 g Karotten
150 g Zucchini 1 Zwiebel 75 ml Sahne
15 g Triiffelbutter 1 EL Soflenbinder 50 ml Weilwein
1/2 Bund Basilikum 1 EL Sonnenblumendl Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Die Karotten
und die Zucchini waschen, trocken tupfen und beides der Linge nach in diinne Stifte schneiden.
Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Von dem Basilikum einige Blétter fiir die Garnitur
beiseitelegen und den Rest in feine Streifen schneiden. Die Kalbsmedaillons waschen, trocken
tupfen und gut salzen und pfeffern. Etwas Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die
Kalbsmedaillons von jeder Seite eine Minute scharf anbraten. Anschlieflend in eine Auflaufform
geben und die Triiffelbutter zugeben. Die Medaillons mit der Auflaufform in den vorgeheizten
Ofen auf der zweiten Schiene von unten etwa 10 Minuten weiter garen. Die gewiirfelte Zwiebel in
einer Pfanne mit etwas Sonnenblumendl andiinsten und mit dem Weifiwein abléschen, bei starker
Hitze einkochen. Das kochende Wasser reichlich salzen und die Spaghetti darin al dente kochen.
Die Karotten- und die Zucchinistifte zwei Minuten vor Ende der Garzeit mit in das kochende
Salzwasser geben. Die Kalbsmedaillons aus dem Ofen nehmen, in Alufolie einwickeln und ruhen
lassen. Den Bratsud fiir die Sofle in einem kleinen Topf mit der Sahne und der Speisestirke
einmal aufkochen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und anschlieBend vom Herd ziehen.
Die Basilikumstreifen zum Schluss zugeben. Auf einem Teller die Spaghetti mit Gemiise und
den Kalbsmedaillons anrichten, mit der Triiffel-Sauce und einigen Basilikumbléttern garnieren
und servieren.

Sarah Schonweitz am 11. Juni 2014
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Kalb-Medaillons mit Kartoffeln und Friichten

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbsmedaillons:

4 Kalbsmedaillons, 4 60 g 20 g Butter Pflanzenol, Salz, Pfeffer
Fiir die Kartoffeln:

6 festk. Drillinge 4 Zweige Petersilie Butterschmalz, Salz
Fiir die Friichte:

1 Banane 1 Dosen-Pfirsich

Fiir die Garnitur:

1 Tomate 2 Blatter Eisbergsalat 2 Cocktailkirschen

Den Ofen auf 80 Grad Umluft erwarmen. Fiir die Kartoffeln einen Topf mit Wasser erhitzen. Die
Kartoffeln mit der Schale und einer Prise Salz 15 Minuten gar kochen. Die Kalbsmedaillons in
einer Pfanne mit Pflanzendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter zugeben und
weitere fiinf Minuten braten. Anschlieflend auf einem Teller im Ofen warmstellen. Die Banane
schilen und in Scheiben schneiden. Anschliefend in dem Bratenfond goldbraun braten. Die
Pfirsichhalften in einem Topf im eigenen Saft erhitzen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und
in einer Pfanne mit Butterschmalz schwenken. Die Petersilie kleinhacken und mit den Kartoffeln
vermengen. Die Salatbliatter waschen und trockenschleudern. Die Tomate in Scheiben schneiden.
Anschlielend die Salatbléitter und die Tomaten auf Tellern verteilen. Die Kalbsmedaillons mit
Kartoffeln und Friichten auf Tellern anrichten und servieren.

Marion Henning am 13. November 2014
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Kalb-Medaillons mit Lauch-Gemiise, Champignons

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsfilet 3 Schalotten 300 g braune Champignons
2 Stangen Lauch 100 g Cocktailtomaten 2 Knoblauchzehen

90 g Butter 3 EL Puderzucker 100 ml Calvados

150 g Creme-fraiche 100 ml Sahne 100 ml Gemdiisefond

100 ml Cidre 1 Lorbeerblatt 2 Zweige Rosmarin

1 Zweig Estragon 1 TL Gemiisegewiirz 1 Prise Curry Jaipur

Pfeffer, Salz, Meersalz

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Die Champignons waschen und trockentupfen.
Zwei Schalotten abziehen und fein wiirfeln. In einer Pfanne etwa 30 Gramm Butter erhitzen
und die Pilze darin hell anschwitzen. Das Lorbeerblatt hinzugeben. Mit Calvados abléschen
und reduzieren lassen. Den Cidre hinzugieflen und wieder reduzieren lassen. Die Creme-fraiche
unterrithren und mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Den Estragon fein hacken und hin-
zugeben. Die Schalotte und eine Knoblauchzehe abziehen und fein schneiden. Den Lauch putzen
und in feine Ringe schneiden. 30 Gramm Butter in einem Topf erhitzen und Lauch, die kleinge-
schnittene Schalotte und den Knoblauch darin anschwitzen. Den Gemiisefond hinzugeben und
das Gemiise garen. Die Cocktailtomaten waschen, die Stielansétze aber nicht entfernen. In einer
Pfanne 30 Gramm Butter und drei Essloffel Puderzucker zu Karamell schmelzen. Mit etwas Pfef-
fer wiirzen und die Tomaten fiir den Karamell-Pfeffer Uberzug in der Pfanne schwenken. Das
Filet waschen, trockentupfen, parieren, in Medaillons schneiden und mit Kiichengarn binden.
In einer Pfanne die restliche Butter erhitzen, eine angedriickte Knoblauchzehe und Rosmarin
dazugeben. Die Medaillons von jeder Seite zwei Minuten anbraten und dabei das Fleisch immer
wieder mit Butter iibergieflen. Anschlieend die Medaillons in Alufolie einwickeln und im Ofen
zehn Minuten ruhen lassen. Vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Lauchgemiise
im Dessertring auf einem Teller anrichten und die Medaillons mit den Tomaten darauf anrichten.
Mit den Champignons und der Calvados-Cidre-Sauce garnieren.

Fabian Eckel am 06. Februar 2014
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Kalb-Medaillons mit Zitronen-Verbene, Feigen, Polenta

Fiir zwei Personen

1 Kalbsfilet 125 g Instant-Polenta 70 g Parmesan

1 Honigbrot 4 Feigen 1 Bund Zitronenverbene
1 EL Ketchup 50 ml Milch 50 ml Sahne

30 g Butter Butter 50 ml Kalbsfond

50 ml Gemiisefond 250 ml lieblicher Rotwein ~ Cassis-Essig, Ol
Meersalz, Pfeffer

Den Backofen auf 210 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Wein mit dem Ketchup vermengen
und in einem Topf erhitzen, bis der Wein sdmig eingekocht ist. Anschlielend eventuell mit Cassis-
Essig abschmecken. Eine Auflaufform mit Kiichenfolie auskleiden. Anschlieflend die Milch und
den Gemiisefond in einem Topf zum Kochen bringen. Die Polenta unterrithren und bei mittlerer
Hitze etwa fiinf Minuten kocheln lassen, bis die Polenta eine cremige Konsistenz erreicht hat.
Den Parmesan reiben. Anschlieend die Butter, die Sahne und 50 Gramm Parmesan hinzugeben
und alles gut vermengen. Die Polenta in die Auflaufform geben und glatt streichen. Das Ganze
mit Kiichenfolie abdecken und kalt stellen. Die Feigen waschen und in dicke Scheiben schneiden.
Die Zitronenverbene waschen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. In einer Pfanne et-
was Butter erwdrmen und schaumig werden lassen. Von dem Honigbrot vier Scheiben schneiden
und die Rinde entfernen. Die Scheiben anschliefend in Streifen teilen. In der Pfanne die Ho-
nigbrotstreifen von allen Seiten braten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
Erneut etwas Butter in die Pfanne geben. Die Feigen darin von einer Seite anbraten und mit dem
Cassis-Essig abloschen. Anschlieffend aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Das Kalbsfilet
waschen, trocken tupfen und von Sehnen und Nerven befreien. Anschliefend salzen und pfeffern.
Das Fleisch in Medaillons schneiden und mit Kiichengarn umwickeln. In einer Pfanne etwas Ol
erhitzen. Die Kalbsmedaillons darin von beiden Seiten anbraten. Die Hitze dann reduzieren,
erneut etwas Butter hinzufiigen und das Fleisch mit den Zitronenverbenenbldttern und etwas
Kalbsfond aromatisieren. Ein paar der Blétter fiir die Dekoration zuriicklassen. Die Polenta aus
der Form stiirzen und rund ausstechen. Das Ganze mit dem restlichen Parmesan bestreuen und
im Ofen goldbraun gratinieren. Die Kalbsmedaillons mit der Zitronenverbene, den Feigen, der
Polenta und der Rotweinsofle auf Tellern anrichten, mit den Zitronenverbenenbldttern dekorieren
und servieren.

Annette Lang am 11. Juli 2012
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Kalb-Medaillons, Kartoffel-Mdohren-Piiree, Madeira-Sofie

Fiir zwei Personen
300 g Kalbsfilet 200 g mehlige Kartoffeln 200 g Mohren

1 Zwiebel 3 Knoblauchzehen 2 Zweig Rosmarin

2 Zweig Thymian 0,5 Bund Blattpetersilie = 200 ml Madeirawein
100 ml Kalbsfond 250 ml Milch 250 ml Sahne

200 g Butter 100 g mittelscharfer Senf 1 Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln und die Mohren schélen,
in kleine Stiicke schneiden und in Salzwasser gar kochen. Die Milch, die Sahne und die Butter
erwirmen. Die Kartoffeln und die Mohren durch die Passiermiihle drehen, mit dem Milch- Sahne
Gemisch zu Piiree verarbeiten und anschlieBend mit Muskatnuss abschmecken. Das Kalbsfilet
waschen, trocken tupfen und zu Medaillons schneiden. Eineinhalb Knoblauchzehen abziehen
und die Kalbsmedaillons damit spicken. AnschlieBend die Medaillons mit Senf einreiben und
anbraten. Die Kalbsmedaillons mit dem Thymian und dem Rosmarin in den Backofen geben
und fertig garen. Die Zwiebel und den restlichen Knoblauch abziehen, in Stiicke schneiden,
in einer Pfanne anbraten und mit dem Madeira abléschen. Den Rosmarin und den Thymian-
Zweig dazugeben und mit dem Kalbsfond auffiillen. Die Madeirasauce abseihen und erneut
einkochen lassen. Die Kalbmedaillons auf einem Teller anrichten und das Kartoffel-M&hren-
Piiree dazugeben. Mit der Madeirasauce garnieren und servieren.

Marianne Backes-Pauly am 11. Marz 2013
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Kalb-Réllchen mit Mozzarella und romischen Grief8-Nocken

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 120 g 2 Scheiben Rohschinken 50 g Biiffelmozzarella

1 Zwiebel 1 Stange Sellerie, mit Griin 1 Knoblauchzehe
250 g Dosen-Tomaten 4 schwarze Oliven 2 Eier

30 g Parmesan 125 g mittelf. WeizengrieB 3 Zweige Rosmarin
2 Zweige Salbei 1 Zweig Basilikum 1 TL Oregano

1 Muskatnuss 1 EL Butter 500 ml Milch

50 ml Weiflwein Butter, Olivenol Mehl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe abziehen und klein
hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebel- und Knoblauchstiicke darin an-
schwitzen. Das Basilikum klein schneiden. Den Sellerie putzen und in feine Scheiben schneiden.
Die Dosentomaten und den Sellerie dazugeben, mit Oregano, Salz und Pfeffer wiirzen und ko-
cheln lassen. Zum Schluss passieren und mit geschnittenem Basilikum abschmecken. Die Milch
mit einem Essloffel Butter, einer Prise Salz und etwas Muskat zum Kochen bringen. Den Wei-
zengrie} einrieseln lassen und fiinf Minuten quellen lassen. Den Parmesan reiben. Dreiviertel
des Parmesans und ein Eigelb ebenfalls dazugeben. Die Masse auf ein Brett geben und glatt
streichen. Das letzte Ei verquirlen, die Pldtzchen damit einstreichen und mit dem restlichen Par-
mesan bestreuen. Fiir circa 15 Minuten in den Backofen schieben. Die Kalbsschnitzel waschen
und trocken tupfen, plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Mozzarella in Langsstiicke
schneiden und zusammen mit einem Salbeiblatt auf eine Scheibe Schinken legen. Die Schnitzel
fest einrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Kalbsrollchen mit Mehl bestduben. In
einer Pfanne Olivendl erhitzen und die Kalbsrollchen darin bei starker Hitze von allen Seiten
anbraten. Etwas Butter dazugeben, mit Weifiwein abloschen und fiir sechs Minuten in den Back-
ofen geben. Die Rollchen aufschneiden, auf der Tomatensauce mit Oliven und der Bratensauce
anrichten, mit Salbei und Rosmarin garnieren und servieren.

Brigitte Kreuzer am 09. Januar 2013
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Kalb-Riicken mit Bries, Pfifferlingen und Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsriicken 150 g Kalbsbries 185 g Erbsen
160 g Pfifferlinge 6 Cherrytomaten 75 g Gemiisezwiebel
10 Lavendelbliiten 25 g Butter 25 ml Kalbsfond

Butterschmalz, Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 185 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Kalbsriicken waschen, trocken
tupfen, halbieren, einschneiden und mit einem Teil des Kalbsbries fiillen. Eine Pfanne mit etwas
Olivenol erhitzen und die Riickenfilets von allen Seiten anbraten. Anschlieffend mit Salz und
Pfeffer wiirzen und fiir zehn Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Die Pfifferlinge putzen.
Fine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen, die Pfifferlinge darin anbraten und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Cherrytomaten waschen, trocken tupfen, halbieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit etwas Olivendl im Ofen garen. Die andere Hélfte des Kalbsbrieses in Wiirfel schneiden.
Fine Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen und die Wiirfel darin anbraten. Die Tomaten
aus dem Ofen nehmen und das angebratene Bries in die Cherrytomaten fiillen und mit den
Lavendelbliiten dekorieren. Die Gemiisezwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen, die Erbsen zugeben und mit dem
Fond auffiillen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und gar kochen. Anschlieflend alle Zutaten piirieren.
Die Kalbsriicken zusammen mit den Pfifferlingen, den Cherrytomaten und dem Erbsenpiiree auf
einem Teller anrichten und servieren.

Maximilian Klapsing am 18. September 2013
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Kalb-Riicken mit Lauch und Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen
250 g Kalbsriicken 10 Stangen Lauch 200 g Kartoffeln
1 Apfel (Boskop) 160 ml Apfelwein 5 EL Balsamico

150 ml Wasser 500 ml Erdnussol 3 EL neutrales Pflanzenol
1 EL Speisestiarke 2 EL Zucker 40 g Butter
Muskatnuss Pfeffer, Salz

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen.
Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Das Fleisch von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen, in
gleich dicke Schieben schneiden und von beiden Seiten scharf anbraten. Das Kalbsfilet fiir weite-
re fiinf Minuten in den Ofen geben. Die Kartoffeln schélen und in ganz feine Streifen hobeln. Die
Kartoffelstreifen abspiilen und auf einem Kiichenpapier trocknen lassen. Eine Pfanne mit dem
Erdnussol erhitzen und die Kartoffelstreifen darin ausbacken und mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen. Sobald sie goldbraun sind, aus der Pfanne herausnehmen und
auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Den Lauch waschen und in feine Streifen schneiden.
Das Gemiise in einer Pfanne mit Butter und 100 Milliliter Wasser glasig diinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Zucker mit den ersten 60 Milliliter in einer Pfanne karamellisieren.
Anschlieend mit weiteren 100 Milliliter Apfelwein und dem Balsamico auffiillen und einkochen
lassen. Die Speisestirke mit etwa 50 Milliliter kaltem Wasser anriihren, in die Pfanne geben und
nochmal aufkochen lassen. Den Sud mit Pfeffer wiirzen. Den Apfel schéilen und von dem Kernge-
h#use entfernen. Ein Viertel des Apfels in feine Wiirfel schneiden und in die Pfanne geben. Alles
zusammen nochmal kurz aufkochen lassen. Darauthin zur Seite stellen und warm halten. Das
Kalbsfilet aus dem Ofen nehmen und in gleichgrofie Tranchen schneiden. Die glasierten Lauch-
stangen auf einem Teller anrichten, die Kalbsmedaillons darauf setzen und das Kartoffelstroh
auf das Fleisch legen. Das Hauptgericht mit der Apfel-Balsamico-Reduktion betréufeln.

Lukas Golla am 01. August 2013
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Kalb-Riicken-Steak mit Krduter-Butter

Fiir zwei Personen
2 Kalbsriickensteaks a 250g 500 g kleine Kartoffeln 1 Bund Petersilie

1/2 Bund Schnittlauch 2 Stéangel Dill 4 Stiangel Kerbel

110 g weiche Butter 2 EL Naturjoghurt 1 TL Koriandersamen
1 TL schwarze Pfefferkrner 2 TL Currypulver 2 EL Olivenol

Zucker Salz Pfeffer

Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in einem
groBen Topf in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Den Schnittlauch in feine
Rollchen schneiden. Die Blétter von zwei Stédngeln der Petersilie und die Dillspitzen abzupfen
und fein hacken. Den Kerbel ebenfalls fein hacken. 80 Gramm der Butter in eine Schale geben und
mit dem Handriihrgerét cremig aufschlagen. Die cremige Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Die gehackten Krauter und den Naturjoghurt zur Butter geben und gut untermischen. Die
Kriauterbutter auf ein Stiick Frischhaltefolie geben und zu einer Rolle formen. Anschlieflend fiir
zehn Minuten ins Tiefkiihlfach legen und fest werden lassen. Die Koriandersamen zusammen
mit den Pfefferkdrnern, sowie je einer Prise Salz und Zucker in den Morser geben und fein
reiben. Currypulver zugeben und untermischen. Die Steaks waschen, trocken tupfen und von
allen Seiten mit der Gewiirzmischung einreiben. Das Olivendl in einer Grillpfanne erhitzen und
die gewiirzten Steaks darin von allen Seiten kurz anbraten. Anschliefflend in den vorgeheizten
Backofen geben und garziehen lassen. Eine weitere Pfanne mit der restlichen Butter erhitzen.
Die iibrige Petersilie fein hacken. Die gekochten Kartoffeln abgieen und zusammen mit der
gehackten Petersilie in die Pfanne geben und schwenken. Die Steaks aus dem Ofen nehmen und
kurz ruhen lassen. Anschlieflend in Scheiben schneiden. Die Krauterbutter aus dem Gefrierfach
nehmen, die Folie entfernen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Das Fleisch zusammen mit der
Kriauterbutter und den Petersilienkartoffeln anrichten und servieren.

Sven Brahm am 16. Juli 2012
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Kalb-Riicken-Steak, Schalotten-Ragout, Kartoffel-Roulade

Fiir zwei Personen
400 g Kalbsriickensteak 400 g mehligk. Kartoffeln 150 g Schalotten

120 g Karotten 2 Rispentomaten 70 g Butter

100 g Mehl 2 Fier 100 ml dunkler Kalbsfond
150 ml Milch 1 Zweig Rosmarin 1 Muskatnuss

1 EL Olivenol Pflanzenol, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Salzwasser erhitzen. Die
Kartoffeln schélen, klein schneiden und in den Topf legen. Die Eier aufschlagen und mit der
Milch verriihren. Das Mehl nach und nach unterheben. Zum Schluss das Olivenol unterriihren.
Eine Pfanne mit etwas Butter erhitzen und die Crépes darin ausbacken. Ein wenig von der
Muskatnuss abreiben. Die Kartoffeln abgielen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Mit 60
Gramm Butter und der Speisestirke vermischen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Die Kartoffelmasse auf die Crépes streichen und dann stramm in Alufolie einwickeln. Die Scha-
lotten abziehen und vierteln, die Karotten ebenfalls schilen und klein wiirfeln. Mit Zucker und
Pfeffer in einem Topf mit der restlichen Butter anschwitzen. Anschliefflend mit dem Kalbsfond
abloschen und bei mittlerer Hitze 25 Minuten schmoren lassen. Einen Topf mit Wasser erhitzen.
Die Tomaten hineinlegen und iiberbrithen. Anschlieflend kalt abschrecken, hiuten, vierteln, das
Kerngehéuse entfernen und klein wiirfeln. Eine Pfanne mit etwas Pflanzendl erhitzen. Das Kalbs-
riickensteak mit dem Rosmarinzweig von beiden Seiten scharf anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und im Backofen auf eine Kerntemperatur von 58 Grad erwidrmen. Die Tomatenwiirfel
zum Schalotten-Ragout geben und warm werden lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine
Pfanne erhitzen. Die Kartoffelrouladen in Rollen schneiden und von beiden Seiten kross anbra-
ten. Das Schalotten-Ragout auf Tellern anrichten, das Kalbsriickensteak daraufsetzen und mit
der Kartoffelroulade garnieren.

Olga Puhl am 13. Januar 2014

Kalb-Rahmgeschnetzeltes mit Pilzen und Kdse-Kngpfle

Fiir zwei Personen
200 g Kalbsfleisch 100 g Steinpilze 100 g Braune Champignons

100 g Pfifferlinge 3 Tomaten 1 Zwiebel
50 g Parmesan 2 Eier 150 g Mehl
1 EL Grief3 50 ml Sahne 50 ml Kalbsfond

Ol, Balsamico-Essig  Salz, Pfeffer

FEinen groflen Topf mit leicht gesalzenem Wasser aufsetzen. Den Parmesan reiben. Fiir die Knopf-
le das Mehl, den Parmesan, den Griefl und die Eier mit etwas Wasser verriihren, mit Salz und
Pfeffer wiirzen und ins kochende Wasser reiben. Tomaten waschen, trocken tupfen und klein
schneiden. Eine halbe Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden, mit den Tomaten zu-
sammen vermengen. Aus Olivendl und Balsamico-Essig eine Vinaigrette anrithren und iiber die
Tomaten-Zwiebel-Mischung geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die restliche Zwiebel klein
schneiden. Das Kalbsfleisch waschen, trocken tupfen und schnetzeln, in der Pfanne das Fleisch
und die Zwiebeln scharf anbraten. Anschliefend die Pilze hinzufiigen und mit Pfeffer sowie Salz
wiirzen. Fiir die Sauce das Geschnetzelte mit Fond abloschen, mit Sahne abbinden und erneut
abschmecken. Alles zusammen anrichten und servieren.

Helga Huber am 04. Juli 2013
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Kalb-Roulade im Pancetta-Mantel mit Risotto

Fiir zwei Personen

1 Kalbsfilet, a 250 g 150 g Risotto 1 Salatgurke

1 Zwiebel 3 Friihlingszwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Paprika, griin, gelb, rot 1 Zitrone 50 g getrocknete Tomaten
50 g schwarze Oliven, entsteint 1 Ei 10 Scheiben Pancetta

30 g Parmesan 1 EL Semmelbrésel 2 TL Creme-fraiche

1 Bund Friihlingszwiebeln 1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Weiiwein

500 ml Gemiisefond 100 ml Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die getrockneten Tomaten, Oliven und
50 Milliliter von dem Olivendl in einen Zerkleinerer geben. Alles zusammen zu einer feinen Paste
mixen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Eiweil vom Eigelb trennen, die Semmelbrosel
und das Eigelb ebenfalls dazugeben und gut verrithren. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen
und der Lange nach gleichméflig aufschneiden, flach auslegen und leicht plattieren. Anschlieflend
die Olivenpaste darauf verteilen und glatt streichen. Danach das Filet fest zu einer Roulade
zusammenrollen. Dann den Panchetta um die Roulade wickeln. Ein Stiick von der Alufolie
auslegen, mit Olivendl bestreichen und die Panchetta-Roulade fest darin einwickeln, die Enden
zusammendrehen und rundherum einstechen. Die Roulade in die Pfanne mit dem Butterschmalz
geben und von allen Seiten anbraten. Danach das Ganze in den Ofen geben und darin fertig garen.
Fiir das Risotto die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, fein hacken und in der Pfanne mit
etwas Olivendl anschwitzen. Die Paprika waschen, entkernen und klein schneiden. Anschlielend
das Paprikagemiise ebenfalls in die Pfanne geben. Das Risotto hineingeben und kurz anbraten.
Mit dem Gemiisefond und etwas Weiliwein abloschen und unter stetigem Riihren einkochen
lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan reiben. Kurz vor dem Ende der Garzeit die
Friihlingszwiebel abziehen, fein hacken und unter das Risotto heben. Die Créme-fraiche und den
Parmesan ebenfalls unterheben und alles gut miteinander vermengen. Zum Schluss das Ganze
mit etwas Zitronensaft abschmecken. Die Roulade aus dem Ofen nehmen, Alufolie abziehen
und in Tranchen schneiden. Die Rouladentranchen zusammen mit dem Risotto auf einem Teller
anrichten, mit etwas Petersilie garnieren und servieren.

Herbert de Leuw am 13. Juni 2012
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Kalb-Schnitzel 'Jdger Art' mit Kartoffel-Brei

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel a 150 g 400 g mehlige Kartoffeln 200 g helle Champignons

100 g TK-Erbsen 3 Mohren 2 Schalotten

% Bund krause Petersilie 3 Eier 4 EL Butter

2 EL Butterschmalz 125 ml Sahne 200 ml Rinderfond
Paniermehl 1 Muskatnuss 1 Prise Zucker

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einem Topf mit Salzwasser gar kochen. Eine Pfanne
mit etwas Butterschmalz erhitzen. Die Schalotten abziehen, klein hacken, in der Pfanne rosten
und mit dem Fond aufgieen. Eine zweite Pfanne mit etwas Butterschmalz erhitzen. Die Pilze
putzen, in Scheiben schneiden, in die Pfanne geben und kurz anbraten. Die Eier aufschlagen
und das Paniermehl auf einen Teller geben. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen, in den Eiern
wenden, danach im Paniermehl und abschliefend in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz kréftig
anbraten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Halfte der Pilze in die Zwiebel-Briihe geben
und mit dem Stabmixer zerkleinern. AnschlieBend durch ein Sieb laufen lassen. Die andere
Hélfte der Pilze nun hinzugeben und auf niedriger Stufe warmhalten. Abschlieend 25 Milliliter
Sahne hinzugeben. Die Mohren schélen und klein schneiden. Zusammen mit den Erbsen in einem
Topf mit Salzwasser und einer Prise Zucker zum Kochen bringen. Die Kartoffeln durch die
Kartoffelpresse driicken, etwas Butter und die iibrige Sahne hinzugeben, gut verrithren und mit
Muskatabrieb und Salz abschmecken. Die Kalbsschnitzel mit der Pilzsauce, dem Kartoffelbrei
und dem Erbsen-Mohren-Gemiise anrichten, mit etwas Petersilie garnieren und servieren.

Livia Wilbat am 28. April 2014

Kalb-Schnitzel an Marsala-SoBe mit Kartoffel-Stampf

Fiir zwei Personen

300 g diinne Kalbsschnitzel 200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Rucola

1 Zitrone 100 g Parmesan 1 Bund Petersilie
100 ml Marsala 3 EL Butter 7 EL Olivenol
Mehl, Salz, Pfeffer

Die Schnitzel mit dem Handballen etwas flach driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
Mehl wenden. Das iiberschiissige Mehl abklopfen. In einer grofien Pfanne drei Essloffel Ol mit
der Butter erhitzen. Die Schnitzel von jeder Seite ein bis zwei Minuten braten und aus der
Pfanne nehmen. Den Marsala in die Pfanne gieflen, den Bratensatz damit abléschen und kréftig
aufkochen. Saft der Zitrone auspressen und einen Teel6ffel davon mit in die Pfanne geben. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel wieder in die Pfanne legen und erneut heifl werden
lassen. In der Zwischenzeit die Kartoffeln waschen und schéilen, dann in einem Topf mit heiflem
Wasser gar kochen. Den Rucola waschen, trocken tupfen und grof3 schneiden. Die Kartoffeln mit
einer Gabel zerdriicken, mit dem Parmesan und dem Rucola mischen. Mit Salz, Pfeffer, Olivenol
und etwas Butter abschmecken. Die Schnitzel mit den restlichen Kriutern bestreuen und alles
zusammen auf einem Teller anrichten.

Maximilian Dietrich am 15. August 2013
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Kalb-Schnitzel in Sesam-Panade mit Asia-Kartoffel-Salat

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel 400 g grofle, festk. Kartoffeln 250 g Semmelbrosel

1 Strauch Radieschen 150 g Ingwer 4 Friihlingszwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 Zitrone 1 Limette

4 Fier 50 g Mehl 150 g Sesamkorner

100 g Mayonnaise 50 ml Schlagsahne 100 ml Sesamol

200 g Butterschmalz 1 Stiel Koriander 1 TL scharfer Dijonsenf
50 g Zucker Olivenol, Salz, Pfeffer schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, in Wiirfel schneiden und anschlieend in Salzwasser bissfest kochen. Die
Zitronen sowie die Limette halbieren und auspressen. Die Mayonnaise mit zwei Essloffeln Zitro-
nensaft und je einer Prise Salz und weilem Pfeffer verrithren. Die Mischung mit dem Saft der
Limette, dem Zucker und dem Sesamol abschmecken. Die Knoblauchzehen abziehen und fein
hacken. Den Ingwer schilen und ebenfalls fein Ingwer hacken. Etwas Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und den Knoblauch zusammen mit dem Ingwer darin anbraten. Die Kartoffeln abgie-
Ben und mit dem Pfanneninhalt und mit der Mayonnaise vermengen. Den Koriander und die
Radieschen waschen und trocken tupfen. Den Koriander, sowie einige Radieschen und die Friih-
lingszwiebeln klein schneiden und unter den Kartoffelsalat heben. Die Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen, plattieren, salzen und pfeffern. Die Semmelbroseln und das Mehl in zwei tiefe
Teller geben. Die Sahne leicht schlagen und dann mit den restlichen Eiern verriihren. Eine wei-
tere Pfanne mit dem Butterschmalz erhitzen. Die Schnitzel panieren und anschliefend in dem
heiflen Fett goldbraun ausbacken. Die Schnitzel zusammen mit dem Kartoffelsalat auf Tellern
anrichten und servieren.

Philipp Haas am 20. Januar 2014
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Kalb-Schnitzel mit Bandnudeln und Tomaten-Pesto

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 160 g 200 g Bandnudeln 50 g Parmesankése

75 g Salsiccia 1/2 Bund Rucola 2 Knoblauchzehen
70 g Mozzarella 16 getr. Ol-Tomaten 60 g Pinienkerne
1/2 Bund Basilikum 1 EL Mehl 250 ml Olivensl

Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in reichlich kochendem Salz-
wasser gar kochen. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und plattieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Das Tomatendl von den getrockneten Tomaten abtropfen lassen. Die Tomaten fein wiir-
feln. Das Brit der Salsiccia aus der Pelle driicken. Den Rucola waschen, trocken tupfen und
in mundgerechte Stiicke hacken. AnschlieBend den Mozzarella in Scheiben schneiden. Je eine
Halfte des Kalbsschnitzels mit dem Bratwurstbrit bestreichen. Mit der Halfte, der Tomaten
und dem Rucola bestreuen und mit dem Mozzarella belegen. Die andere Schnitzelhélfte dariiber
klappen und mit den Holzspieflen feststecken. Anschliefend das Schnitzel mit Mehl bestduben.
FEine Knoblauchzehe abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Das Schnitzel nun in heilem
Olivenol zusammen mit dem Knoblauch in einer ofenfesten Pfanne anbraten. Von jeder Seite
zwel Minuten. Anschlieend im Backofen zehn Minuten gar ziehen lassen. Die zweite Knoblauch-
zehe abziehen und klein hacken. Die restlichen Tomatenwiirfel, die Pinienkerne, den geriebenen
Parmesan und den Knoblauch in einen Zerkleinerer geben. Einige Blétter Basilikum abzupfen
und hinzugeben. Eine Prise Salz und etwas Olivendl beifiigen. Die Zutaten zu einem Pesto verar-
beiten. Das Kalbschnitzel aus dem Backofen nehmen, die Bandnudeln abgielen und mit kaltem
Wasser abschrecken Das Kalbschnitzel und die Bandnudeln mit dem Tomatenpesto auf einem
Teller anrichten und servieren.

Carlo Macrini am 24. September 2012

Kalb-Schnitzel mit Bratkartoffeln und Champignons

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 200 g 8 festk. Kartoffeln 300 g braune Champignons

4 Knoblauchzehen 2 Zwiebeln 1 Bund Schnittlauch

1 Zitrone 4 Eier 250 ml Sahne

100 ml Mineralwasser 400 g Génseschmalz 250 g Paniermehl

200 g Mehl 150 ml Pflanzenol Paprikapulver, edelsiif3
weifler Pfeffer, Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, vierteln und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Die
Pilze putzen, die Zwiebeln sowie die Knoblauchzehen abziehen und beide fein hacken. Das Gén-
seschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Pilze zusammen mit den Zwiebeln und dem Knoblauch
darin anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne unter die Pilze riithren und gege-
benenfalls nachwiirzen. Die Eier mit etwas Mineralwasser und der Sahne verquirlen, Mehl und
Paniermehl jeweils auf einen Teller. Die Kalbsschnitzel platinieren, mit Salz, weilem Pfeffer und
etwas Paprika wiirzen. Anschliefend panieren und in einer Pfanne mit etwas Génseschmalz von
beiden Seiten goldbraun braten. Die Kartoffeln abgieflen und in einer weiteren Pfanne in etwas
Génseschmalz knusprig braten. Die Bratkartoffeln zusammen mit dem Schnitzel und den Pilzen
auf einem Teller anrichten und servieren.

Volker Schneewolf am 10. Marz 2014
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Kalb-Schnitzel mit Granatapfel-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen

4 Kalbsschnitzel, a 50 g 4 mehligk. Kartoffeln 3 rote Zwiebeln
3 EL Sultaninen 1/4 Bund krause Petersilie 1 Muskatnuss
100 ml Granatapfelsaft 150 ml dunkler Kalbsfond 125 ml Milch
125 ml Sahne Butter Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schillen und in Salzwas-
ser garkochen. Die Sultaninen in dem Granatapfelsaft einweichen. Die Zwiebeln abziehen und
in Spalten schneiden. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Schnitzel mit Frischhaltefolie
bedecken und leicht flach klopfen. Etwas Olivenol in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel von
beiden Seiten anbraten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen und zum Warmhalten in den
Backofen stellen. Die Zwiebeln in der Pfanne mit dem Bratensud anbraten. Dem Granatapfelsaft
mit den Sultaninen dazugeben und aufkochen lassen. Den Kalbsfond dazugeben und die Sofle
etwas einkochen lassen. Die Kartoffeln abgieflen. Die Milch mit einem Stiick Butter erhitzen. Die
Kartoffeln durch die Presse driicken und in den Topf mit der Milch geben. Die Sahne dazugeben
und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kalbsschnitzel auf Teller geben, mit der
Sofle iibergieBen. Das Kartoffelpiiree daneben anrichten und servieren.

Marlies Ringelstein am 22. Mérz 2012
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Kalb-Schnitzel mit Kartoffel-Piiree und Zitronen-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Schnitzel:
4 Kalbschnitzel, a 120 g 2 Zitronen, unbehandelt 1 EL Butter

100 ml Olivenol Salz, weiflen Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln, mehligk. 100 ml Sahne 50 g Butter

1 Muskatnuss 1 TL Salz weiflen Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober- / Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser zum Kochen
bringen. Die Kartoffeln mit der Schale halbieren und fiir circa 20 Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Die Kalbschnitzel diinn klopfen. Eine der zwei Zitrone waschen, trocken tupfen
und etwas von der Schale fein abreiben, halbieren und auspressen. Den Zitronensaft mit vier
Essloffeln des Olivendls kriftig verquirlen, mit wenig weiflem Pfeffer wiirzen und die abgerie-
bene Zitronenschale untermischen. Die Kalbschnitzel mit der Zitronenmarinade einreiben und
im Kiihlschrank einige Minuten durchziehen lassen. In einer Pfanne zwei Essloffel Olivenol ver-
streichen und erhitzen. Die marinierten Schnitzel gut abtropfen lassen und anschlieend in der
Pfanne von beiden Seiten braten, herausnehmen und beiseite stellen. Die Zitronenmarinade in
die Pfanne geben und den Saft der zweiten Zitrone ebenfalls hinzugeben. Den Zitronensud auf-
kochen und mit einem Essloffel Butter abbinden. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Die Kalbschnitzel in die Pfanne zur Zitronensauce geben und nochmal erwéirmen. Die Sahne in
einem Topf erwédrmen und mit einem Teeloffel Salz, einem Teeloffel Muskatnuss und einer Prise
Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, samt Schale durch eine Kartoffelpresse
geben und die Sahne unterrithren. Zum Schluss die restliche Butter unterheben. Die Kalbschnit-
zel zusammen mit dem Kartoffelpiiree sowie der Zitronensauce auf einem Teller anrichten und
servieren.

Maik Spindler am 12. Juni 2014
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Kalb-Schnitzel mit Kartoffel-Salat Berliner Art

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 400 g festk. Kartoffeln 1 Salatgurke

200 g Cornichons 1 Zitrone 1 Zwiebel

1 Bund Schnittlauch 1 Ei 50 g Cornflakes

50 g Paniermehl 30 g Mehl 100 g Butter

500 ml Rinderfond 2 EL Weiflweinessig 4 EL Sonnenblumenol

Rapsol, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen lassen. Die
Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben. Die Zwiebel abziehen und
fein hacken. Die Cornichons ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln zusammen mit
den Cornichons zu den Kartoffeln geben. Den Fond in einem kleinen Topf erwérmen und den
Weilweinessig, sowie das Sonnenblumendl unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, iiber
die Kartoffeln gieflen und einige Minuten ziehen lassen. Die Schnitzel waschen, trocken tupfen
und mit leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei mit einer Prise Salz verquirlen. Die Cornflakes
mit dem Paniermehl mischen. Die Schnitzel zuerst im Mehl, dann im Ei und anschlieend in
der Cornflakes-Paniermehlmischung wenden. Die Butter zusammen mit etwas Rapsol in einer
Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin schwimmend goldgelb braten. Die Zitrone vierteln.
Den Schnittlauch waschen, trocken tupfen und fein hacken. Die Salatgurke schéilen und hobeln.
Den Schnittlauch sowie die Salatgurke unter die Kartoffeln heben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Schnitzel zusammen mit dem Kartoffelsalat auf einem Teller anrichten. Die
Zitrone zu dem Schnitzel legen und servieren.

Claudia Wulf am 02. September 2013

Kalb-Schnitzel mit Marsala-Sofe und Peperonata

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 200 g 350 g kleine Pellkartoffeln, fest 250 g Kirschtomaten

3 3 Paprikaschoten, bunt 1 Zwiebel, mittelgrof3 1 Zehe Knoblauch
20 g Butter 100 ml Marsala, trocken 2 EL Weiflwein-Essig
1 Bund Rosmarin Olivenol, Cayennepfeffer grobes Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln waschen und bissfest kochen. Die Tomaten tiberbrithen, hiuten, vierteln und
entkernen. Die Paprika waschen und putzen. Beides grob schneiden. Die Zwiebeln und den
Knoblauch abziehen und klein schneiden. Den Rosmarin waschen. Das Olivendl in einem Bréter
erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig diinsten. Knoblauch und Paprika hinzufiigen und ebenfalls
diinsten. Dann die Tomaten und zwei Zweige Rosmarin hinzufiigen. Mit Essig, Salz und Cayenne-
pfeffer wiirzen. Alles zugedeckt fiir circa 20 Minuten schmoren lassen. Die Kartoffeln abgielen
und halbieren. Etwas Olivenol, Rosmarinnadeln und grobes Salz auf ein Backblech geben. Die
Kartoffeln mit der Schnittseite auf das Backblech legen und fiir einige Minuten backen. Eine
Pfanne mit Ol erhitzen. Die Schnitzel waschen , trocken tupfen, halbieren oder vierteln und
flach klopfen. In heiflem Ol portionsweise pro Seite circa eine Minute kriiftig braten und wiirzen.
Auf einer vorgewdrmten Platte anrichten. Den Bratensatz mit Marsala abloschen und einredu-
zieren. Nach und nach kalte Butterflocken unter die Sauce rithren, damit sie sdmig wird. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und {iber die Schnitzel gieflen. Die Peperonata abschmecken. Das
Kalbsschnitzel auf einem Teller mit den Kartoffeln anrichten und servieren.

Michelina Ingrao am 03. Marz 2014
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Kalb-Schnitzel mit Marsala-SoBe, Kartoffeln und Brokkoli

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, & 150 g 300 g festk. Kartoffeln 1 kleiner Brokkoli
1 Knoblauchzehe 2 EL Butterschmalz 3 EL kalte Butter
150 ml trockener Marsala Salz, Pfeffer

Finen Topf mit Salzwasser erhitzen, die Kartoffel schélen, vierteln und in dem Wasser gar kochen.
Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und quer halbieren. Anschlielend diinn plattieren
und von beiden Seiten pfeffern. Die Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. In einer Pfanne
das Butterschmalz langsam erhitzen und den Knoblauch bei milder Hitze unter Riithren anbraten.
AnschlieBend wieder herausnehmen und die Temperatur erhohen. Die Schnitzel in das heifle
Butterschmalz geben und von beiden Seiten scharf anbraten. Wenn sie fertig sind, herausnehmen
und abgedeckt warm halten. Das Fett aus der Pfanne gieflen und den Bratensatz mit dem Marsala
abloschen und unter Riithren aufkochen lassen. Etwas kalte Butter in kleinen Fléckchen in die
Sofle einrithren und darin auflésen. Das ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel
in die Sofle legen und vor dem Servieren nochmals heil werden lassen. Den Brokkoli waschen
und in kleine Roschen teilen. In einem Topf mit Salzwasser bissfest garen. Anschlieflend das
Wasser wieder abgieflen und den Brokkoli kalt abschrecken. Die restliche Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Brokkoli-R6schen darin schwenken. Das Kalbsschnitzel mit der Marsalasofe,
den Kartoffeln und dem Brokkoli auf Tellern anrichten und servieren.

Andreas Koch am 18. Oktober 2012

Kalb-Schnitzel mit Nuss-Panade und Radieschen-Salat

Fiir zwei Personen

600 g Kalbsschnitzel 200 g Toastbrot 100 g Radieschen

250 g weiBer Rettich 2 Eier 200 g gemischte Niisse
3 EL milder Obstessig 3 EL Ahornsirup 50 g Schlagsahne

6 EL Butterschmalz Mehl, Rosenpaprika Salz, Pfeffer

Toastbrot in einem Mixer mahlen. Die Niisse in einer Pfanne ohne Fett anbraten, bis sie duften.
In einen Mixer geben und zu gleichen Teilen mit dem Toastbrot vermengen. Die Sahne halbsteif
schlagen und mit den Eiern und etwas Salz vermengen. Eine Panierstraffie bestehend aus Mehl,
dem verquirlten Ei und der Nuss-Semmelbrosel-Mischung aufbauen. Die Schnitzel zwischen zwei
leicht gedlte Frischhaltefolien legen und leicht plattieren. Beidseitig salzen, pfeffern und Rosen-
paprika daraufgeben. Die Schnitzel in Mehl, dem verquirlten Ei und der Nuss-Semmelbrosel-
Mischung panieren. Butterschmalz in eine Pfanne geben, die Schnitzel hineingeben, immer wie-
der schwenken und mit Fett iibergieflen. Anschliefend auf einem Teller mit Kiichenkrepp kurz
abtropfen lassen. Den weilen Rettich schéilen und in diinne Scheiben hobeln. Die Radieschen
abspiilen, putzen und in kleine Wiirfel oder Stifte schneiden. Rettich, Radieschen, Essig und
Ahornsirup mischen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel mit dem
Radieschen-Salat auf Tellern anrichten.

Dominic Stiithler am 01. Oktober 2014
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Kalb-Schnitzel mit Safran-Risotto und Marsala-Sofe

Fiir zwei Personen

300 g kleine Kalbsschnitzel 200 g Risottoreis 1 kleine Zwiebel

1 Bund Schnittlauch 50 g Parmesan 2 EL Créme double
30 g Butterschmalz 10 g Butter % EL Mehl

125 g Safranpulver 100 ml Kalbsfond 700 ml Gemiisefond
200 ml Marsala 100 ml trockener Weilwein 2 EL Olivendl

Salz, Pfeffer Senfpulver

Die Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Auf der Arbeitsfliche auslegen und mit Klar-
sichtfolie bedecken und mit Klopfer weich klopfen. Die Schnitzel mit Salz, Pfeffer und Senfpulver
wiirzen, anschliefend mit dem Mehl bestduben, dabei iiberschiissiges Mehl abklopfen. In einer
heiflen Pfanne das Butterschmalz zergehen lassen, die Schnitzel dazugeben und von beiden Sei-
ten je zwei Minuten anbraten lassen. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz
mit Marsala und Kalbsfond aufgieflen, danach das Ganze um die Hélfte einkochen lassen. Die
Sauce mit Créme double verfeinern. Die Schnitzel in der Sauce erwdrmen, aber nicht kochen
lassen. In einem flachen Topf das Olivendl erhitzen. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in
drei bis vier Minuten im Ol anbraten. Eine Prise Salz und einen Essloffel Gemiisefond dazuge-
ben und die Zwiebeln unter sténdigem Riihren kurz andiinsten. Den Reis dazugeben, drei bis
vier Minuten andiinsten lassen und danach mit dem Weifiwein abléschen. Sobald der Weifiwein
verdunstet ist, den Reis mit etwas Gemiisefond angieflen. Etwa zwolf Minuten lang immer wie-
der Fond dazugielen, dabei gelegentlich umriihren. Safranpulver und Salz hinzufiigen und das
Risotto bei niedriger Temperatur garen lassen. Den Parmesan reiben. Abschlieend die Butter
und den Parmesan zu dem Risotto geben und gut untermischen. Die Schnitzel zusammen mit
dem Safranrisotto auf einem Teller anrichten, mit Schnittlauch und der Sauce garniert servieren.

Brigitta Engeler am 14. Mai 2014
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Kalb-Schnitzel mit Triffel-Kartoffel-Piiree, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbschnitzel, 4 150 g 1 Zitrone 4 Scheiben Toastbrot
300 g Mehl 2 Eier 1 EL Sahne

3 1 Rapsol Meersalz, Pfeffer

Fiir die Kartoffeln:

6-8 Kartoffeln, festk. 50 g Butter 100 ml Milch

1 Muskatnuss 4 TL Triiffelol

Fiir den Gurkensalat:

1 Salatgurke 1 Knoblauchzehe 80 ml Naturjoghurt
100 g Quark 3 Bund Dill

Die Schnitzel halbieren und mit einem Plattiereisen platt klopfen. Salzen und pfeffern. Fiir die
Panade die Toastbrotscheiben in einer Kiichenmaschine zerkleinern. Die Eier aufschlagen und
mit dem Schneebesen verquirlen, einen Essloffel Sahne dazu geben, mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Das zerkleinerte Toastbrot, die Eier und das Mehl in jeweils eine flache Schale geben. Die
Schnitzel erst mit dem Mehl, dann mit dem Ei und den Brotkriimeln panieren. AnschlieSend
die Schnitzel in sehr viel Ol von beiden Seiten fiir etwa fiinf Minuten pro Seite anbraten. Dann
die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und auf ein Kiichenkrepp geben, damit das iiberschiissige
Ol aufgesogen wird. Die Kartoffeln schilen, in grobe Stiicke schneiden und etwa zehn bis zwolf
Minuten in Salzwasser kochen. Die Milch erwérmen. Die Kartoffeln abgieflen, stampfen, Butter
und heile Milch dazugeben und vermischen. Anschliefend mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Fiir den Gurkensalat die Gurke halbieren und das Kerngehéuse mit einem Teel6f-
fel rausnehmen. Die Knoblauchzehe abziehen und kleinhacken. Den Dill waschen und ebenfalls
kleinhacken. Alles zusammen in eine Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Gurkenhélften in kleinere Stiicke schneiden und in der Schiissel mit den Krautern vermengen.
Den Quark und den Joghurt vermischen und mit Gurken vermengen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Die Schnitzel zusammen mit dem Kartoffelpiiree und dem Gurkensalat auf einem
Teller anrichten und servieren.

Inna Keller am 16. Juni 2014
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Kalb-Schnitzel mit WeiBwein-Zitronen-SofBe, Rucola-Salat

Fiir zwei Personen

250 g diinne Kalbsschnitzel 250 g Mehl 300 g Rucola

2 Knoblauchzehen 2 4 unbehandelte Zitrone 20 g Parmesan

3 EL Butter 1 TL siifler Senf 3 EL Worcester-Sauce
2 EL Sojasauce 40 ml trockener Weilwein 4 EL Balsamico-Essig
90 ml Zitronen-Olivenol 1 EL Meersalz Salz, Pfeffer

Den Parmesan reiben. Eine halbe Zitrone auspressen. Den Knoblauch abziehen und klein ha-
cken. Fiir das Salatdressing die Worcester-Sauce, die Sojasauce, den siilen Senf, den Balsamico,
sechs Essloffel Zitronen-Olivendl, den Parmesan und den Zitronensaft mit einem Schneebesen
vermischen. Anschlieffend eine Prise Knoblauch dazugeben und in den Kiihlschrank stellen. Das
Kalbfleisch waschen und trocken tupfen. Einen Teel6ffel von dem gehackten Knoblauch iiber das
Kalbfleisch reiben. Anschliefend in dem Mehl und dem Meersalz wilzen, dazu eine Prise schwar-
zen Pfeffer geben. Eine Pfanne mit dem restlichen Zitronen-Olivendl erhitzen. Das Kalbfleisch
darin von beiden Seiten circa drei Minuten goldbraun braten. Anschlieffend das Fleisch aus der
Pfanne nehmen und auf einen Teller legen. Danach das restliche Ol aus der Pfanne entfernen.
Fine Zitrone halbieren und auspressen. Nun den Weifiwein in die Pfanne geben, die Butter und
den Zitronensaft dazugeben und langsam aufkochen lassen bis die Sauce sédmig ist. Den Rucola
waschen, trocken tupfen und mit dem Dressing vermengen. Die restliche Zitrone halbieren und
auspressen. Die “Lemon Scallopini* mit der Weiflwein-Zitronen-Sauce und dem Rucolasalat auf
Tellern anrichten, etwas Zitronensaft iiber das Fleisch traufeln und servieren.

Liz Howard am 30. Januar 2014

Kalb-Schnitzel mit Wein-Schalotten und Kartoffeln

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 6 Kartoffeln 50 g Sauerkirschen

150 g Schalotten 1 Zwiebel 2 Salbeibldtter
1 EL Zucker 1 EL Butter 2 EL Balsamico Essig, hell
100 ml trockener Weilwein Rapsol Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schéiilen und in ausreichend Salzwasser gar kochen. Die Sauerkirschen abtropfen
lassen. Die Schalotten und die Zwiebel schilen und halbieren. Das Fleisch waschen, trocken
tupfen und auf jedem Schnitzel ein Salbeiblatt mit einem Zahnstocher fixieren. Eine Pfanne
mit etwas Rapsol erhitzen. Sobald die Pfanne heif3 ist, das Fleisch darin von beiden Seiten kurz
anbraten. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Schalottenhélften, sowie die Zwiebel darin
andiinsten. Mit Zucker bestreuen und mit dem Weiliwein abloschen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf die Zwiebeln legen und fiinf Minuten gar ziehen lassen.
AnschlieBend die Kirschen ebenfalls in den Topf geben und noch mal fiinf Minuten ziehen lassen.
Die Kartoffeln abgieflen. Zusammen mit dem Schnitzel und der Kirsch-Schalotten-Mischung
anrichten und servieren.

Karola Rolle am 23. Mai 2012
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Kalb-Schnitzel mit Zitronen-Rahm-SoBe, Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir das Schnitzel:

2 Kalbsfilets a 160 g 2 EL Butter Mehl, Olivenol
Salz, Pfeffer

Fiir das Risotto:

200 g Risottoreis 2 rote Paprika 2 mittelgrofle Zwiebeln
125 g Parmesan 1 EL Butter 150 ml trockener Weiflwein
800 ml Hithnerbrithe 1 Bund Petersilie 5 Safranfaden

Olivenol

Fiir die Sauce:

2 Zitronen 20 g Kapern 150 ml Sahne

50 ml Hiihnerbriihe

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen. Die Zwiebeln abziehen, kleinschneiden und mit etwas
Olivendl erhitzen und glasig diinsten. Den Reis dazugeben und unter Riihren sanft anbraten.
Den Wein und die Briithe nach und nach zufiigen. Ein paar Essloffel Brithe zu den Safranfidden
geben, so dass sich die Farbe des Safrans 16st und diesen anschlieBend zum Reis geben. Die
Paprika schilen und halbieren, die Kerne entfernen und mit etwa 50 Millilitern Briihe abgedeckt
in einer ofenfesten Form im Ofen circa zehn Minuten lang garen. Die Schnitzel mit Pfeffer und
Salz abschmecken und mit Mehl bestreuen. Die Schnitzel von beiden Seiten in einer Pfanne mit
zwei Essloffeln Butter und etwas Olivendl anbraten und danach warmstellen. Fiir die Sauce die
Zitrone halbieren, den Saft ins Bratfett auspressen und einkochen. Etwas Briihe zufiigen und
weiter einkochen. Die Sahne zufiigen und riihren, bis eine glatte Sauce entsteht. Die Schnitzel in
die Sauce legen und Kapern zugeben. Den Parmesan reiben, mit etwas Butter zum Risotto geben
und durchrithren. Das fertige Risotto in die Paprikahélften fiillen. Das Risotto in der Paprika
und das Schnitzel auf Tellern anrichten, das Schnitzel mit der Sauce garnieren und das Risotto
mit Parmesan und gehackter Petersilie garnieren.

Han Lohman am 04. August 2014
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Kalb-Schnitzel, Mangold, Kartoffel-Wiirfeln, Limetten-Sofe

Fiir zwei Personen

2 Kalbschnitzel a 200 g 4 mehligk. Kartoffeln 1 griiner Mangold
1 Knoblauchzehe 2 Limetten 250g Butter

3 Zweige Rosmarin Olivenol, Salz, Pfeffer

Die Kartoffel waschen und ungeschilt in Wiirfel schneiden. Anschliefend in reichlich Salzwasser
gar kochen. Die Kalbschnitzel waschen und trocken tupfen Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
die Schnitzel darin von beiden Seiten anbraten. Anschliefend mit Salz und Pfeffer abschmecken.
In einer Pfanne Butter zerlassen. Etwas Schale von der Limette reiben und in die Butter geben.
Anschlieflend den Saft auspressen und ebenfalls zu der Butter geben. Den Knoblauch abziehen
und in Scheiben schneiden. Die Mangoldblétter abtrennen und in Salzwasser blanchieren. Die
Kartoffeln und die Mangoldblatter abgieflen und anschlieBend die Kartoffeln einer Pfanne mit
Olivenol und etwas Rosmarin schwenken, bis sie leicht Gold-gelb sind. Die Kartoffel dann mit ei-
ner Gabel grob zerdriicken. Das Kalbschnitzel auf einem Teller anrichten. Den Mangold mit dem
Knoblauch garnieren. Die zerdriickten Kartoffeln dazu geben. Mit der Limettensauce garnieren
und servieren.

Paul Atenski am 23. Oktober 2013
Kalb-Schnitzel, Zitronen-SoBe, Rucola-Gorgonzola-Nudeln

Fiir zwei Personen
4 diinne Kalbsschnitzel, & 100 g 250 g Orecchiette 1 Zitrone

1 Bund Rucola 2 rote Zwiebeln 6 Knoblauchzehen
1/2 Bund Rosmarin 50 g Parmesan 100 g Gorgonzola
50 ml Sahne 50 ml Gemiisefond 5 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad auf Grillstufe vorheizen. Die Orecchiette in einer ausreichenden Men-
ge Salzwasser bissfest gar ziehen lassen. Die Schnitzel waschen und trockentupfen. Das Fleisch
mit dem Klopfer platt klopfen und halbieren. Die Zitrone waschen und trockentupfen. Die eine
Halfte auspressen, die andere in feine Scheiben schneiden. Vier der Knoblauchzehen abziehen,
eine der Zehen fein hacken. Eine Pfanne mit einem Essloffel Olivendl erhitzen. Die gehackte
Knoblauchzehe in die heifle Pfanne geben und glasig andiinsten. Den Knoblauch an den Pfan-
nenrand schieben, die Schnitzel hineingeben und von beiden Seiten goldbraun anbraten. Die
Rosmarin waschen, trockentupfen und fein hacken. Den Parmesan reiben. Die geschélten Knob-
lauchzehen, die Rosmarin und die Zitronenscheiben in eine Auflaufform geben. Das Fleisch aus
der Pfanne nehmen und ebenfalls in die Auflaufform geben. Alles mit dem Zitronensaft betréu-
feln, salzen, pfeffern, mit dem Parmesan bestreuen und fiir fiinf Minuten in den vorgeheizten
Backofen geben. Den Rucola waschen und trocken schleudern. Die Zwiebeln und die iibrige Knob-
lauchzehe abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Zwiebeln
und den Knoblauch darin andiinsten. Den Rucola dazugeben, den Gorgonzola ebenfalls zuge-
ben, unterriihren und einmal aufkochen lassen. Die Sahne sowie den Gemiisefond einriihren und
ein weiteres Mal aufkochen lassen. Die Orecchiette abgiefen und in die Pfanne mit der Rucola-
Gorgonzola-Mischung geben. Alles gut vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
aus dem Ofen nehmen und zusammen mit der Orecchiette anrichten. Die Zitronensofle aus der
Auflaufform dariiber trdufeln und servieren.

Claudia Kéahler am 20. September 2012
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Kalb-Schnitzel-Rélichen, Frischkdse, Kartoffel-Piiree

Fiir 2 Personen
2 diinne Kalbsschnitzel, a 200 g 200 g mehligk. Kartoffeln 100 g Frischkése

100 g Parma-Schinken 1 rote Paprika 1 grofle Zwiebel
1 Bund Basilikum 1 Bund Schnittlauch 30 g Mehl

150 g Butter 250 ml Rinderfond 50 ml Milch

50 ml Sahne 1 EL Paprikapulver Distelol

Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die rote Paprika waschen, trocken tup-
fen, entkernen und in grofle Stiicke schneiden. Die Schnitzel auf Frischhaltefolie legen und diese
einschlagen. Die Schnitzel mit dem Fleischklopfer so diinn wie moglich klopfen. Anschlielend
mit Salz und Pfeffer wiirzen und eine Seite mit dem Frischkése bestreichen. Den Parma-Schinken
darauf legen, ein paar Blitter Basilikum zupfen und mit der Paprika in die Mitte legen. An-
schliefend die Kalbsschnitzel aufrollen und mit einem Zahnstocher fixieren. Olivendl in einer
Pfanne erhitzen und die Schnitzel von allen Seiten kross anbraten. AnschlieBend die Tempe-
ratur drosseln und bei kleiner Stufe langsam garen lassen. Salzwasser in einem Topf erhitzen.
Die Kartoffeln schilen, in kleine Stiicke schneiden und gar kochen. Anschlieend die Kartoffeln
durch eine Kartoffelpresse geben. Die Milch und die Butter in einem Topf erhitzen und un-
ter die Kartoffeln rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch waschen, klein
hacken und unter den Kartoffelbrei mengen. Mit etwas Rinderfond abschmecken. Die Rollchen
aus der Pfanne nehmen und im vorgeheizten Backofen warm halten. Den Bratensaft mit dem
restlichen Rinderfond abléschen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Disteldl in einem Topf
erhitzen. Die Zwiebel abziehen und in feine Ringe schneiden, mit dem Paprikapulver und dem
Mehl bestduben und die Ringe in dem heiflen Disteldl etwa fiinf Minuten goldgelb frittieren. Die
Kalbsrollchen in der Mitte teilen und mit dem Kartoffelbrei auf einem Teller anrichten. Mit der
Sofle und den Zwiebelringen garnieren und servieren.

Regina Eder am 25. Januar 2012
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Kalb-Steak mit Knopfli, MGhren und Morchel-Rahm-Sauce

Fiir zwei Personen
2 Kalbssteaks, a 200 g 150 g Karotten 40 g Morcheln, getrocknet

1 Zitrone 1 Zwiebel 1 Ei

200 g Mehl 1 EL Speisestiarke 1 EL Zucker

1 TL Salz 3 EL Butter 150 ml Milch

200 ml Sahne 200 ml Kalbsfond 3 EL Cognac

20 ml Mineralwasser 2 EL Rapsol Senf, Cayennepfeffer

Salz, Pleffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Morcheln in eine Schiissel mit Wasser geben
und mindestens fiinf Minuten einweichen lassen. Die Steaks waschen, trocken tupfen und von
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Steaks
darin von beiden Seiten anbraten. Das Fleisch anschlieflend aus der Pfanne nehmen und zum
Warmbhalten in den vorgeheizten Backofen geben. Das Ol aus der Pfanne vom Fleisch entfernen
und einen Essloffel der Butter hineingeben. Die Zwiebel abziehen, fein hacken und in die heifle
Butter geben. Die Morcheln abgieflen, klein schneiden und zu den Zwiebeln in die Pfanne ge-
ben. Die Zitrone halbieren und eine Héilfte auspressen. Die Morcheln mit dem Zitronensaft und
etwas Cayennepfeffer wiirzen. Mit dem Cognac abléschen und dem Kalbsfond auffiillen. Alles so
lange einkochen lassen, bis die Sauce sdmig wird. Die Karotten schilen und in schriage Stiicke
schneiden. Einen Essloffel Butter zusammen mit dem Zucker in einer Pfanne erhitzen, kara-
mellisieren und die Karotten hineingeben. Die Karotten mit Salz wiirzen, dem Mineralwasser
abloschen und zugedeckt koche lassen, bis die Mohren bissfest sind. Die Milch mit 150 Millilitern
Wasser mischen. Das Mehl zusammen mit dem Ei, einem Teeltffel Salz sowie der Milch- Wasser-
Mischung zu einem glatten Teig verarbeiten. Eine ausreichende Menge Salzwasser in einem Topf
zum Kochen bringen. Den Teig mit der Knopflireibe in das siedende Wasser reiben. Die Knopfli
abschopfen, sobald sie an der Oberfliche schwimmen. Die restliche Butter in einer Pfanne erhit-
zen und die Knopfli darin schwenken. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der
Speisestéiirke binden. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Die Steaks zusammen mit den Knopfli
und den Karotten auf einem Teller anrichten. Die Sauce dariiber geben und servieren.

Martha Biihler-Tschikof am 18. September 2013
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Kalb-Steak mit Whisky-SoBe, Safran-Risotto und Blumenkohl

Fiir zwei Personen

300 g Kalbssteak 180 g Risottoreis 70 g Parmesan

70 g Emmentaler 1 Blumenkohl 1 Speisezwiebel

1 Knoblauchzehe 1 EL Mehl 20 g Mandelsplitter
300 ml Sahne 800 ml Gemiisefond 50 ml Whisky

200 ml trockener Weilwein Speisecl, Butter 1 Heftchen Safranfiden

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Danach die Zwiebeln sowie den Knob-
lauch abziehen und fein wiirfeln. Etwas Butter in einen Topf geben und die Zwiebel- und Knob-
lauchwiirfel gemeinsam mit dem Risottoreis und dem Safran darin diinsten. Das Ganze mit dem
Weilwein abléschen und etwas Gemiisefond dazugeben. Dabei gelegentlich umriihren. Nach und
nach von dem Gemiisefond dazugeben. Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Wahrend-
dessen den Blumenkohl waschen und in Roschen zerteilen. Den Blumenkohl in dem Wasser
garen. Danach das Mehl in eine Pfanne geben und hellbraun résten. Das Ganze mit dem Whis-
ky abloschen und danach die Sahne dazugeben. Den Parmesan und den Emmentaler reiben.
Im Anschluss den Blumenkohl aus dem Wasser nehmen und in eine Auflaufform geben. Mit
dem Emmentaler und den Mandelsplittern bestreuen und im Backofen iiberbacken lassen. Das
Kalbsteak waschen und trocken tupfen. Anschliefend etwas Ol in eine Pfanne geben und das
Kalbssteak darin scharf anbraten. Das Kalbssteak anschliefend ebenfalls in den Ofen geben
und garen. Nun den Parmesan zu dem Risotto geben und erneut gut verrithren. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kalbssteak mit der Whiskysauce, dem Safranrisotto und dem
iiberbackenen Blumenkohl auf einem Teller anrichten und servieren.

Remo Zimmermann am 27. Februar 2013

Kalb-Tatar Wiener Art mit Pfeffer-Kartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilets a 70 g 3 Eier 2 Kartoffeln, fest
1 Zitrone, unbehandelt 25 g Paniermehl 50 ml Pflanzenol
2 TL Butter 2 TL Senf, mittelscharf Mehl

Pflanzendl, Zucker Meersalz, Pfeffer

Die Kalbsfilets waschen, trocken tupfen, in Medaillons teilen und feine Wiirfelmuster einschnei-
den. Ein Ei verquirlen und in eine Schiissel fiillen. Das Mehl und das Paniermehl in Teller fiillen.
Die Kalbmedaillons mit der nicht eingeschnittenen Seite zuerst in dem Ei, dann in Mehl und an-
schlieBend im Paniermehl wenden. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die Medaillons darin
goldbraun braten. Die Kartoffeln schilen, mit dem Sparschéler diinne, lange Spéne abziehen, in
kaltem Wasser abspiilen und trocken tupfen. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Spéne
Portionsweise kross braten. Anschliefend auf Kiichenpapier abtropfen lassen und kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Mayonnaise die restlichen Eier trennen. Die Zitrone halbieren
und den Saft auspressen. Den Senf und den Zitronensaft zum Eigelb geben und gut vermengen.
50 Milliliter Ol langsam hinzufiigen und das Ganze zu einer Mayonnaise aufschlagen. Abschlie-
Bend die Mayonnaise mit Salz und einer Prise Zucker abschmecken. Die Kalbsmedaillons und
die Pfefferkartoffeln auf Tellern anrichten und mit der Zitronenmayonnaise garnieren.

Friederike Binder am 05. August 2013
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Kalbfleisch mit Calvados-SoBe und Mini-Rasti

Fiir 2 Personen
300 g Kalbsfilet 350 g feste Kartoffeln 1 Chilischote

3 Zwiebeln 2 rote Apfel 125 g Creme-fraiche
Butter Mehl 1 TL Speisestirke
200 ml Apfelsaft 200 ml Kalbsfond 3 EL Calvados
Sonnenblumensl  Cayennepfeffer schwarzer Pfeffer
Salz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Fiir die Rosti die Kartoffeln schélen
und in eine Schiissel reiben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Butter
in einer Pfanne erhitzen. Anschliefend zwei Zwiebeln abziehen und in feine Wiirfel hacken. In
die Pfanne geben und dann die Hitze reduzieren. Etwas Sonnenblumendl in die Pfanne geben
und je etwa einen Essloffel Kartoffelmasse in die Pfanne geben. Bei mittlerer Hitze etwa zehn
Minuten goldbraun braten, danach die Rosti wenden und wieder etwa zehn Minuten braten.
Danach im Ofen warm stellen. Anschliefend das Fleisch waschen, trocken tupfen und in diinne
Streifen schneiden. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, dann das Kalbfleisch portionsweise
hinzufiigen und mit etwas Mehl bestduben. Etwa zwei Minuten braten, dann herausnehmen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Danach im Ofen bei etwa 60 Grad warm halten. Das Bratenfett
aus der Pfanne entfernen und erneut etwas Butter erhitzen. Die Apfel schiilen und in Schnitzen
schneiden, anschlieflend beidseitig je drei Minuten goldbraun braten. Dann fiir die Garnitur warm
stellen und die letzte Zwiebel abziehen. In feine Ringe schneiden, mit Mehl bestduben und etwa
fiinf Minuten goldbraun braten. Anschliefend zum Fleisch geben. Fiir die Calvados-Sofle den
Apfelsaft und den Kalbsfond in einer Pfanne auf die Halfte einkochen. Die Speisestéirke mit dem
Calvados anriihren und dazugeben. Die Chilischote der Lénge nach aufschneiden, von den Kernen
befreien und dazugeben. Das Ganze unter Riihren aufkochen, dann die Hitze reduzieren und kurz
weiterkocheln lassen. Im Anschluss die Creme-fraiche hinzufiigen und so lange riithren, bis die
Sofle sdmig ist. Das Fleisch und die Zwiebelringe untermischen und heifl werden lassen. Nach
Bedarf mit Salz, Pfeffer, dem Cayennepfeffer und etwas Butter abschmecken. Das Kalbfleisch
mit der Calvados-Sofle und den Mini-Rdsti auf Tellern anrichten und servieren.

Beate Buschmann am 18. Januar 2012
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Kebab von Kalb-Fleisch mit Kartoffeln und Joghurt-Creme

Fiir zwei Personen

500 g Kalbsfleisch 4 Kartoffeln, mittelgrof3 2 Tomaten

1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen 2 Peperoni

% Bund Petersilie % Bund trockene Minze 4 Bund Oregano

1 EL Tomatenmark 2 EL Tomatenpiiree 500 g Joghurt, 10%

Olivendl, Salz, Pfeffer

Das Kalbsfleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Zwiebel abziechen und
in Wiirfel schneiden. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch und die Zwiebelwiirfel
darin anbraten. Nun das Tomatenmark, Tomatenpiiree, Oregano, Salz und Pfeffer dazugeben
und kurz aufkochen. Die Kartoffeln waschen, schélen, in diinne Streifen schneiden und in einer
Pfanne braten. Die Peperoni und die Tomaten waschen und klein schneiden. Nun die Tomaten
und die Peperoni zu den Kartoffeln geben. Den Knoblauch abziehen, zerdriicken und mit dem
Joghurt mischen. Anschlieend mit der Minze und Salz wiirzen. Die Petersilie waschen und die
Blatter abzupfen. Erst die gebratenen Kartoffeln, dann die Joghurtsauce und das Kalbsfleisch
auf den Tellern anrichten, die gebratenen Peperoni und die Tomaten auf den Tellerrand geben,
mit den Petersilienbléttern ganieren und servieren.

Rusen Saklayici am 05. Dezember 2013

Piccata Graz vom Kalb mit Spaghetti

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a ca. 180 g 160 g Spaghetti 100 g Emmentaler

50 g Kiirbiskerne 2 EL Mehl 1 Bund glatte Petersilie
1 Bund Salbei 1 Bund Majoran 2 Eier
125 ml Sahne 250 ml Rinderfond 1 EL Kiirbiskernol

Ol, Salz, Pfeffer

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Jedes Schnitzel in drei bis vier Stiicke teilen. Diese
dann salzen und pfeffern. Die Eier aufschlagen, in eine Schiissel geben und verquirlen. Den
Kése reiben und dazugeben. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen und die Spaghetti
darin al dente kochen. Die Petersilie, den Salbei und den Majoran zupfen und fein hacken. Den
Fond in einem Topf erhitzen und mit der Sahne aufkochen. Das Ganze etwas einreduzieren
lassen, mit den Kridutern, Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten. Eine Pfanne mit
etwas Ol erhitzen. Die Schnitzel zuerst im Mehl und dann in der Ei-Kise-Mischung wenden.
Anschlieend im Fett goldgelb ausbacken. Die Schnitzel anschlieend auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen. Die Pasta abseihen und mit der Sahnesauce vermengen. Gegebenenfalls das
Ganze nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett
rosten. AnschlieBend die Kerne fein hacken. Die Piccata Graz mit den Spaghetti auf Tellern
anrichten, mit den Kiirbiskernen und dem Kiirbiskernol garnieren und servieren.

Jennifer Ferk am 27. Méarz 2013
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Piccata milanese mit Gnocchi und Tomaten-Schinken-Sofle

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsschnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 100 g 1 Ei 1 Zehe Knoblauch
200 g Parmesan 50 g Semmelbrosel 30 g Mehl
Butterschmalz, Salz, Pfeffer

Fiir die Gnocchi:

350 g mehligk. Kartoffeln 1 Ei 3 EL Mehl

3 EL Weichweizengriefl 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir die Sauce:

1 Zwiebel 4 Scheiben gekochter Schinken 2 EL Tomatenmark
2 EL Butter 125 ml Weiflwein 125 ml Kalbsfond

Salz, Pfeffer
Fiir die Garnitur:
4 Bund Petersilie 1 Zweig Basilikum

Finen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln waschen, schilen, in Scheiben schneiden
und im Topf zum Kochen bringen. Die Knoblauchzehe abziehen und halbieren. Die Kalbsschnit-
zel waschen, trocken tupfen, mit der aufgeschnittenen Seite der Knoblauchzehe einreiben, salzen
und pfeffern. Drei Teller aufstellen, auf den einen das Mehl geben, auf dem zweiten das Ei
aufschlagen und verquirlen und auf den dritten Teller die Semmelbrosel und den Parmesan ge-
ben. Dann die Kalbschnitzel erst durch das Mehl, dann durch das Ei und letztlich durch die
Semmelbrosel-Parmesan-Masse ziehen. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Schnit-
zel darin anbraten, bis die Panade goldbraun ist. Das Kartoffelwasser abgieflen, die Kartoffeln
kurz auskiihlen lassen und durch die Kartoffelpresse driicken. Den Weichweizengriefl, das Mehl
und das Ei unterrithren und mit dem Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Kartoffelmas-
se langliche Teigrollen formen und zwei Zentimeter dicke Stiicke abschneiden. Mit der Gabel
das typische Gnocchi-Muster eindriicken und in einen Topf mit Salzwasser geben. Sobald die
Gnocchi an der Wasseroberfliche schwimmen, mit einer Schaumkelle abschopfen. Die Zwiebel
abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit der Butter glasig diinsten. Die Schinkenschei-
ben klein schneiden, dazugeben und etwa drei Minuten braten. Anschlieend das Tomatenmark,
den Wein und den Kalbsfond hinzugeben. Zehn Minuten reduzieren lassen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zum Abschluss die Gnocchi in der Sauce wenden. Die Petersilie waschen,
einen Zweig fiir die Garnitur beiseitelegen und den Rest fein hacken. Die Piccata Milanese mit
selbstgemachten Gnocchi und Tomaten-Schinken-Sauce auf Tellern anrichten, mit Parmesan,
der Petersilie und dem Basilikum garnieren.

Renate Sebastian am 28. Juli 2014
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Piccata milanese mit Safran-Risotto und Brokkoli-Rdschen

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsmedaillons 120 g Risottoreis 1 Brokkoli, klein

1 Schalotte 2 Knoblauchzehen 1 Muskatnuss

100 g Parmesan 30 g Mandelplédttchen 2 Eier

100 g Butter 30 g Mehl 100 ml Sahne

600 ml Gemiisefond 200 ml Weilwein, trocken gemahlener Safran

Olivenol, Cayennepfeffer Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 60 Grad vorheizen, um die Teller darin warm zu halten. Den Knoblauch und die
Schalotte abziehen und fein in Olivendl glasig diinsten. Den Risottoreis dazugeben und mit diins-
ten. AnschlieBend mit dem WeiBwein abléschen und reduzieren lassen. Nach und nach den Fond
unter Riihren dazugeben. Den Safran und etwas Butter dazugeben und einen Teil des Parmesans
hinein reiben. Eventuell etwas Sahne dazugeben und mit Muskat abschmecken. Die Kalbsme-
daillons mit den Fingern klopfen mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mit Mehl bestduben.
Anschlieflend in einer Mischung aus Ei und geriebenem Parmesan wenden. Etwas Butter in einer
Pfanne schmelzen und von beiden Seiten goldgelb braten. Den Brokkoli putzen und die Roschen
abteilen. Diese im Dampfeinsatz bissfest garen und mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die
Mandelpldttchen in Butter leicht anrdsten und iiber den Brokkoli geben. Die Kalbsmedaillons
zusammen mit dem Risotto und den Brokkoliréschen auf einem Teller anrichten.

Irma Schranz am 19. November 2012
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Pochiertes Kalb-Filet mit Blattspinat und Risotto

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsfilet 200 g Risotto Reis 1000 g Blattspinat

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Bund Petersilie

1 Bund Thymian 1 Bund Kerbel 25 g gehackte Haselniisse
100 g Parmesan 150 g Butter 125 ml Weilwein

1500 ml Hithnerfond 2000 ml Fleischfond 1 Muskatnuss
Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit dem Fleischfond zum
Kochen bringen und ein Topf mit dem Hiihnerfond erhitzen. Eine Pfanne mit Olivendl auftheizen.
Fiir das Kalbsfilet die Krduter waschen und klein hacken. Das Filet eventuell von Sehnen und Fett
befreien und in der Pfanne von allen Seiten kurz anbraten. Anschlieend herausnehmen, salzen
und pfeffern. Die Alufolie mit der Frischhaltefolie belegen und die Krauter darauf verteilen. Auch
das Filet darauf legen und in die Folien eindrehen. Das Paket in den leicht kochenden Fleischfond
legen und fiir etwa 20 Minuten garen. Fiir das Risotto etwas Olivenol in einem Topf erhitzen. Eine
Schalotte abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese in dem Topf glasig diinsten. Den Risotto
Reis dazugeben, glasig rithren und mit dem Weiflwein abléschen. Den Hithnerfond nach und
nach dazugeben und unter Riihren den Reis in circa 20 Minuten bissfest garen. Anschliefflend die
Butter und den geriebenen Parmesan unterheben und bei kleiner Temperatur ziehen lassen. Den
Spinat waschen und grobe Stiele entfernen. Eine weitere Schalotte und den Knoblauch abziehen,
wiirfeln und in der Pfanne des Kalbsfilets kurz andiinsten. Den Spinat tropfnass hinzufiigen und
bei mittlerer Hitze zusammenfallen lassen. Eventuell den Spinat mit etwas Fond abléschen, mit
der Butter und den Haselniissen verfeinern und mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
abschmecken. Das Filet aus der Folie wickeln, in Scheiben aufschneiden und auf dem Risotto
und dem Spinat auf einem Teller anrichten und servieren.

Andreas Arenz am 23. Mai 2013
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SiiB-scharfes Kalb-Schnitzel mit Kartoffel-Feldsalat

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel a 120 g 500 g vorw. festk. Kartoffeln 100 g Brioche, vom Vortag

2 Eier 150 g Feldsalat 1 Zwiebel

1 Zitrone 3 EL Gemiisefond 3 EL Pflanzenol

3 El weifler Balsamicoessig 2 EL Senf 50 g Mehl

150 g Butterschmalz 1 TL Chiliflocken Zucker, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser circa 20 Minuten garen. Brioche grob wiirfeln und fein
zerkleinern. Die Eier in einem tiefen Teller aufschlagen, mit Chiliflocken und Paprikapulver wiir-
zen und verquirlen. Das Mehl und die Brioche-Brosel auf je einen flachen Teller geben. Die
Schnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie platt klopfen. Salzen,
pfeffern, in dem Mehl wenden, durch das Ei ziehen und mit den Broseln panieren. Butterschmalz
in einer groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb ausbacken. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Die Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Den Feldsalat putzen, wa-
schen und trocken schleudern. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Den Gemiisefond mit dem
Ol, dem Essig und dem Senf verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen. Die Kartoffel-
scheiben, den Feldsalat und die Zwiebelwiirfel vermengen und mit dem Dressing marinieren. Die
siif}-scharfen Kalbsschnitzel mit dem Kartoffelsalat auf einem Teller anrichten, mit der Zitrone
garnieren und servieren.

Melanie Dobrick am 23. September 2013

Saltimbocca alla romana mit Kartoffel-Stroh

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilet, 2 200 g 3 festk. Kartoffeln 6 Scheiben Parma-Schinken
200 g Prinzessbohnen 1 Bund glatte Petersilie 0,25 Bund Salbei

1 EL Bohnenkraut 50 g Butter 250 ml Kalbsfond

Butter, Pflanzenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und mithilfe
eines Turningslicers zu Nestern formen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. AnschlieSend
zwischen Klarsichtfolie legen, etwas Olivendl dariiber traufeln und plattieren. Das Fleisch von
beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und jeweils mit zwei Blédttern Salbei belegen. Den
Schinken obenauf geben und feststecken. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
von beiden Seiten anbraten. Anschlieend in den Ofen geben. Den Bratensud mit dem Kalbsfond
abloschen und einkochen lassen. Den restlichen Salbei zugeben und mit einem Stiick kalter Butter
binden. Die Fritteuse erhitzen und die Kartoffelnester darin ausbacken. Anschliefend abtropfen
lassen und mit Salz wiirzen. Die Prinzessbohnen von den harten Enden befreien und halbieren.
In Salzwasser blanchieren und anschlieend kalt abschrecken. Etwas Butter in einer Pfanne
erhitzen, das Bohnenkraut hineingeben und die Bohnen darin schwenken. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Petersilie zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln mit dem Saltimbocca, den
Bohnen und der Sauce auf Tellern anrichten. Die Petersilie iiber das Ganze geben und servieren.

Karl Jobst am 20. Méarz 2013
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Saltimbocca alla romana mit Kartoffel-Walnuss-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, & 60 g 2 Scheiben Rohschinken 300 g mehlige Kartoffeln

2 kleine Salbeiblétter 50 g Walniisse 50 g Butter

2 EL Mehl 150 ml Milch 100 ml Kalbsfond
30 ml Weilwein 2 EL Walnussol 2 EL Olivenol

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen, kurz waschen, in
Wiirfel schneiden und in der Milch weich kochen lassen. Die Kalbsschnitzel mit einem Plattierei-
sen platt klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Salbeiblittern sowie dem Rohschin-
ken belegen. Die Fleischseite leicht mit dem Mehl bestreuen und in einer heiflen Pfanne in wenig
Olivendl zuerst auf der Schinkenseite, dann auf der Fleischseite langsam braten. Anschlieend
etwas Butter zum Fleisch geben. Das Fleisch nach kurzer Zeit aus der Pfanne nehmen und in den
vorgeheizten Backofen stellen. Die Bratriickstdnde in der Pfanne mit dem Weilwein abloschen
und den Fond zugeben. Die Sauce etwas einkochen lassen. Die Kartoffeln noch heifl durch die
Kartoffelpresse driicken. Die Butter einriihren, salzen und mit etwas Muskatnuss wiirzen. Die
Walniisse hacken, in einer Pfanne rosten und anschliefend unter das Kartoffelpiiree mischen.
Das Saltimbocca aus dem Ofen nehmen und zusammen mit dem Kartoffelpiiree auf einem Teller
anrichten. Die Sauce dariiber geben und servieren.

Magdalena Niederbrunner am 16. Mai 2013
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Saltimbocca alla romana mit Risotto

Fiir zwei Personen
4 Kalbsschnitzel a 40g 4 Scheiben Rohschinken 4 Salbeiblédtter

200 g Risottoreis 1 Zwiebeln 1 Lauchzwiebel

1 Knoblauchzehe 50 g getr. Ol-Tomaten 50 g Parmesan, gerieben
5 EL Butter 3 Msp Puderzucker 200 ml Weiiwein

40 ml Gefliigelfond 750 ml Gemiisefond 6 EL Olivenol

Salz, Pfeffer

Drei Essloffel Olivendl in einem grofien Topf erhitzen. Die Lauchzwiebel waschen, trocken tupfen
und den weiflen Teil des Gemiises fein hacken. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und
ebenfalls fein hacken. Anschlieend die Hilfte der Zwiebel und das restliche Gemiise in den
Topf geben und in dem Olivendl etwa vier Minuten andiinsten. Anschlieflend den Risottoreis
hinzufiigen und etwa eine Minute glasig andiinsten. Alles mit 150 Millilitern Weilwein abléschen
und unter stdndigem Riithren bei méfliger Hitze einkochen lassen. Sobald der Reis den Wein
aufgesogen hat, etwas Gemiisefond nachgielen, bis der Reis wieder mit Fliissigkeit bedeckt ist.
Den Vorgang iiber 15 bis 20 Minuten wiederholen, bis der Reis gar und noch leicht bissfest ist.
Das Risotto vom Herd nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und drei Essloffel Butter, sowie den
Parmesan unterriihren. Die getrockneten Tomaten in feine Streifen schneiden und zu dem Risotto
geben. Den Topf mit dem Deckel schliefen und das Risotto weitere drei Minuten ziechen lassen.
Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen,
plattieren und nach Geschmack mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je eine Scheibe Schinken und ein
Salbeiblatt auf die Kalbsschnitzel legen und mit einem Zahnstocher fixieren. Die Kalbsschnitzel
bei mittlerer Hitze von beiden Seiten je ein bis zwei Minuten anbraten. Hierbei auf der mit
Schinken und Salbei belegten Seite beginnen. Anschliefend die Kalbsschnitzel aus der Pfanne
nehmen, das Ol aus der Pfanne abgiefen und den Puderzucker iiber den iibrigen Bratensatz
streuen. Alles karamellisieren lassen, mit dem restlichen Weiiwein abléschen und einreduzieren.
Zuletzt den Gefliigelfond hinzufiigen und die restliche Butter unterrithren. Die Kalbsschnitzel
mit dem Risotto auf einem Teller anrichten, mit der Sauce betridufeln und servieren.

Anna-Lisa Mehler am 21. November 2012
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Saltimbocca alla romana mit Zitronen-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, diinn, & 200g 4 Scheiben Parma-Schinken 4 grofle Kartoffeln, mehlig

1 Zehe Knoblauch 1 Zitrone, unbehandelt 200 ml Milch
10-15 Salbeiblétter 4 Bund glatte Petersilie 1 Muskatnuss
Butterschmalz, Butter Meersalz, Pfeffer

Finen kleinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen, wiirfeln und
kochen. Die Schnitzel mit Klarsichtfolie bedecken und mit einem Plattiereisen flach klopfen,
etwas salzen und pfeffern. Je ein bis zwei Scheiben Schinken und ein grofles Salbeiblatt auf
der Oberseite des Schnitzels mit einem Zahnstocher feststecken. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Die Schnitzel scharf anbraten. Den Knoblauch abziehen, in der Pfanne zerdriicken
und mitbraten. Kurz bevor die Schnitzel fertig sind, den Knoblauch entfernen, die restlichen
Salbeiblatter dazugeben, kurz mitbraten und salzen. Die Kartoffeln pressen und in eine Schiissel
geben. Milch und Butter hinzufiigen und durchmixen. Die Zitronenschale reiben und die Zitrone
auspressen. Etwa zwei Essloffel Schale und vier Essloffel Saft hinzugeben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen. AnschlieSend Petersilie hacken und unterheben. Das Schnitzel mit dem
Piiree anrichten und servieren.

Monique Rasch am 05. Mérz 2014

Saltimbocca mit Blattspinat

Fiir zwei Personen
2 diinne Kalbsschnitzel a 120 g 2 Scheiben Parma-Schinken 250 g frischer Blattspinat

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Zitrone
1 Knolle Ingwer 4 Blatter Salbei 50 g kalte Butter

Mehl 100 ml trockener Weilwein 1 Muskatnuss

1 Prise Zucker Olivendl, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen, unter
Frischhaltefolie legen und mit einem Plattiereisen flach klopfen. Anschlielend die Schnitzel und
den Parma-Schinken halbieren. Die Kalbsschnitzel pfeffern und den Parma-Schinken und je ein
Salbeiblatt mit einem Zahnstocher befestigen. Danach die Kalbsschnitzel mehlieren und das
iiberschiissige Mehl abklopfen. Ol in einer Pfanne erhitzen und die Kalbschnitzel darin von
jeder Seite knapp eine Minute bei starker Hitze braten. Anschliefend herausnehmen, salzen,
pfeffern und im Backofen warmhalten. Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und sehr fein
wiirfeln. Den Ingwer von der Schale befreien und fein reiben. Den Spinat waschen und trocken
schleudern. Einen Essloffe]l Ol und etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte,
den Knoblauch und den Ingwer kurz darin anschwitzen. AnschlieBend den Spinat dazugeben,
unter Schwenken etwa zwei Minuten braten und mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Mit
einer Prise Zucker abschmecken. Den Spinat herausnehmen. Den Bratensatz mit dem Weifiwein
16sen und aufkochen lassen. Anschliefend die restliche Butter einriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Zitrone halbieren, auspressen und etwas Zitronensaft zu der Sauce geben. Die
Saltimbocca mit dem Blattspinat auf Tellern anrichten, mit der Sauce garnieren und servieren.

Jorg Egerer am 20. Méarz 2014
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Saltimbocca mit Bratkartoffeln und Marsala-Sofle

Fiir zwei Personen

4 diinne Kalbsschnitzel a 200 g 4 Scheiben Parma-Schinken 4 grofle Kartoffeln
2 EL Butterschmalz 1 EL Butter 2 EL Marsala

4 Blédtter Salbei Bratkartoffelgewtirz Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Salzwasser in einem Topf erhitzen. Die
Kartoffeln schilen und im Salzwasser etwa zehn Minuten kochen. Die Kalbsschnitzel waschen,
trockentupfen, leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Auf jedes Schnitzel je eine
Scheibe Parma-Schinken und je ein Salbeiblatt legen und mit Zahnstochern fixieren. Die Kartof-
feln abgieflen und in Scheiben schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und darin
die Kartoffelscheiben knusprig braten. Abschliefend salzen und mit dem Bratkartoffelgewiirz
abschmecken. Die Butter in einer Pfanne erhitzen und darin die Schnitzel auf jeder Seite etwa
drei Minuten braten. AnschlieBend herausnehmen und im Backofen warmstellen. Den Bratensatz
mit dem Marsalawein abléschen und kurz aufkochen lassen. Die Bandnudeln abgieflen, mit dem
Saltimbocca auf Tellern anrichten und mit der Sofle garnieren.

Jiirgen Kobusch am 29. Februar 2012

Saltimbocca mit Bratkartoffeln und Weiwein-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsschnitzel:

4 Kalbsfilets, & 150g 4 Scheiben Parma-Schinken Butter fiir die Pfanne
4 Salbeiblétter Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

3 Kartoffeln, grof3 Ol, getr. Rosmarin

Fiir die Wei3weinsauce:

2 EL Butter 125 ml Weilwein

Fiir die Bratkartoffeln die Kartoffeln ungeschélt kochen, bis sie bissfest sind. Anschlieflend pellen,
in Scheiben schneiden, in einer Pfanne das Ol erhitzen und die Kartoffeln darin goldbraun braten.
Schliefflich mit Salz, Pfeffer und dem Rosmarin abschmecken. Fiir die Kalbsschnitzel das Fleisch
waschen, trockentupfen und mit dem Fleischklopfer vorsichtig flach klopfen. Jedes Schnitzel mit
einer Scheibe Parma-Schinken und einem Blatt Salbei bestiicken und mit Zahnstochern fest
stecken. Die Hélfte der Butter in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch beidseitig darin anbraten
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kalbsschnitzel aus der Pfanne nehmen. Fiir die Sauce das
Bratenfett mit dem Weilwein abléschen, kurz aufkochen und anschlieflend die restliche Butter
in dem Sud unterrithren. Die Schnitzel mit den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und mit der
Weilweinsauce garnieren.

Barbara Klein am 22. September 2014
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Saltimbocca mit Linsen-Gemiise

Fiir 2 Personen
3 Kalbsschnitzel 4 180 g 12 Scheiben durchw. Speck 250 g Alblinsen

2 Tomaten 6 getrocknete Tomaten 200 g Mohren

200 g Knollensellerie 1 Zwiebel 300 ml Rinderfond
3 EL Butter 6 Salbeiblétter 100 ml Olivensl
300 ml Rotweinessig schwarzer Pfeffer, Salz

Die M6hren und den Sellerie schélen, die Zwiebeln abziehen und alles klein hacken. Drei Essloffel
Olivenol in einem Topf erhitzen, das Gemiise und die Zwiebeln darin andiinsten und mit Salz
wiirzen. Die Linsen in ein Sieb geben und kalt abspiilen. Anschlieflend zum Gemiise geben und
eine Minute mitdiinsten. Die Tomaten halbieren und dazugeben. Den Rinderfond und den Rot-
weinessig dazugeben, aufkochen lassen und offen bei milder Hitze 30 Minuten garen lassen. 300
Milliliter Wasser in einem kleinen Topf aufkochen lassen, die getrockneten Tomaten darin drei
Minuten garen. Anschlieend abgiefien und gut abtropfen lassen. Das Kalbfleisch waschen und
trocken tupfen. Anschliefend das Fleisch quer halbieren, in einen Gefrierbeutel geben und diinn
plattieren. Anschlielend je zwei Speckscheiben nebeneinander legen und ein Schnitzel draufge-
ben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je einer getrockneten Tomate und einem Salbeiblatt
belegen. Anschlieend das Schnitzel zusammenklappen und fest zudriicken. Olivendl in einer
grofen Grillpfanne erhitzen. Die gefiillten Schnitzel auf jeder Seite drei Minuten braten. Die
Linsen aus dem Topf nehmen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die getrockneten Tomaten da-
zugeben. Anschliefend die Butter zugeben und unter Riihren schmelzen lassen. Die Saltimbocca
auf einem Teller anrichten. Die Linsen dazugeben und servieren.

Hannelore Ille am 16. April 2012
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Saltimbocca mit Paprika-Risotto und Ziegen-Frischkdse

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel a 200 g 4 Scheiben Parma-Schinken 200 g Risottoreis

2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 4 getrocknete Ol-Tomaten
2 EL Kapern 1 Bund Salbei 50 g Ziegenfrischkése

2 EL Aivar (Gewiirzpaste) 500 ml Gemiisefond 50 ml Sherry

100 ml Sahne Butter, Olivenol Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhit-
zen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und plattieren. Dann die Kalbsschnitzel jeweils
mit einem Salbeiblatt und einer Scheibe Parma-Schinken belegen. Die Schnitzel zusammenfal-
ten, mit den Zahnstochern fixieren. Beide Schnitzel in die heifle Pfanne geben und circa drei
Minuten kriftig anbraten. Das Fleisch salzen, pfeffern und kurz weiter braten. Anschlielend das
Fleisch aus der Pfanne nehmen, in den vorgeheizten Ofen legen und warm halten. Den Bra-
tensatz in der Pfanne mit dem Sherry abléschen und mit 100 Milliliter Gemiisefond aufgieflen.
Das Ganze etwas einreduzieren lassen und abschlieend die Sahne hinzugeben. FEinen Topf mit
etwas Olivendl erhitzen. Den ungewaschenen Risottoreis in dem Olivendl andiinsten. Die Zwie-
bel sowie den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Tomaten waschen, trocken tupfen und
in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln und den Knoblauch zum Risotto geben und mit dem restli-
chen Gemiisefond abléschen. Wenn der Fond verdampft ist, die Tomatenwiirfel und den Aivar
hinzufiigen. Nach und nach den restlichen Gemiisefond dazugeben und unter Riihren einkochen
lassen. Gegen Ende der Garzeit die Kapern und den Ziegenfrischkése unterrithren und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Das Saltimbocca zusammen mit dem Risotto auf dem Teller anrichten
und servieren.

Friederike Bolder am 16. Juli 2012
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Saltimbocca mit Rosmarin-Kartoffeln und Ratatouille

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 160 g 6 Babykartoffeln 2 Scheiben Parma-Schinken
1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote 1 Zucchini

1 rote Zwiebel 400 g Dosen-Tomaten 1 Knoblauchzehe

1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian 1 Bund Oregano

6 Salbeiblétter 1 TL gemahlenen Rosmarin 1 TL gemahlenen Knoblauch
2 TL Zucker 2 TL Olivenol schwarzer Pfeffer, Meersalz

Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln putzen und mit der Schale in Viertel
schneiden. Mit dem Rosmarinpulver, dem Salz und dem Knoblauchpulver wiirzen und zusammen
mit dem frischen Rosmarin auf ein Blech geben. In den vorgeheizten Ofen fiir etwa zwanzig
bis fiinfundzwanzig Minuten zum Garen geben. Das Kalbsfleisch waschen und trocken tupfen.
Anschlieend in kleine Stiicke schneiden, mit den Salbeiblidttern belegen und mit dem Parma-
Schinken umbhiillen. Das Ganze mit den Zahnstochern befestigen. In eine Pfanne mit heiflem
Olivendl geben und von beiden Seiten anbraten. Eine weitere Pfanne mit dem restlichen Olivendl
erhitzen. Die Paprikaschoten waschen, trocken tupfen, von dem Kerngehéuse befreien und in
kleine Streifen schneiden. Die Zucchini ebenfalls waschen, trocken tupfen und in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel sowie die Knoblauchzehe abziehen und klein hacken. Die Blétter von dem
frischen Thymian und dem frischen Oregano abziehen und klein hacken. Das Ganze zusammen
mit den geschélten Tomaten in die Pfanne geben und anbraten. Das Ganze mit dem Zucker
nochmals abschmecken. Das Saltimbocca mit den Rosmarinkartoffeln und dem Ratatouille auf
Tellern anrichten und servieren.

Tanja Pust am 29. Mai 2012
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Saltimbocca mit Rotwein-6raupen

Fiir zwei Personen
2 Kalbschnitzel, a 200 g 2 Scheiben Parma-Schinken 100 g Perlgraupen, grob

50 g Parmesankise 1 Karotte 1 Tomate

1 Schalotte 50 g Steinpilze 8 grofle Salbeiblétter
1/4 Bund Thymian 100 ml Rinderfond 50 ml Rotwein

20 g Butter 4 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Die Kalbschnitzel waschen, trocken tupfen und in vier gleich grofie Stiicke schneiden. Anschlie-
Bend mit einem Plattier-Eisen flach klopfen und mit etwas Olivenol bestreichen. Die Kalbstiicke
mit Pfeffer auf der Oberseite wiirzen. Den Schinken in die passende Form schneiden und auf die
Kalbstiicke legen. Die Salbeiblétter von dem Sténgel entfernen und jedes Stiick Fleisch mit einem
Salbeiblatt belegen und feststecken. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Etwas Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin anschwitzen. Die Graupen und die getrockneten
Steinpilze dazugeben. Die Tomate vom Strunk befreien und klein schneiden. Die Karotte sché-
len, ebenfalls klein schneiden. Beides mit in die Pfanne geben. Mit Rotwein abléschen und mit
dem Rinderfond aufgieflen und kocheln lassen. Nach zehn Minuten die frischen Pilze waschen,
trocken tupfen und klein schneiden. Die Pilze in die Pfanne geben. Den Parmesan reiben und
zugeben. Den Thymian zupfen und mit einem Essloffel Butter ebenfalls zu den Graupen geben.
Einen Essloffel Butter und etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen, ein Salbeiblatt mit in die
heifle Pfanne geben. Die Saltimbocca auf der Schinken-Salbei-Seite zwei bis drei Minuten an-
braten. Anschliefend wenden und auf der Fleischseite kurz anbraten. Die Saltimbocca mit den
Rotweingraupen auf einem Teller anrichten und servieren.

Gabriele Hart am 12. September 2012
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Saltimbocca mit Zitronen-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 diinne Kalbsschnitzel a 200 g 2 Scheiben Parma-Schinken 500 g mehligk. Kartoffeln

2 Zehen Knoblauch 1 Zitrone 1 Bund Petersilie
6 Bldtter Salbei 100 g Butter 150 ml Milch
2 EL Sonnenblumendl Muskatnuss Salz, Pfeffer

Zunichst die Kartoffeln schilen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser kochen. Die Salbeiblétter
waschen, trockentupfen und in Streifen schneiden. Die Schnitzel ebenso waschen, trocken tup-
fen, halbieren und mit etwas Ol bestreichen. Zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie legen und mit
dem Fleischklopfer diinn plattieren. Auf jedes Stiick Fleisch eine halbe Scheibe Parma-Schinken
legen und mit je einem Salbeiblatt belegen. Anschlieend die Schnitzel zusammenklappen und
mit den Holzstédbchen fixieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, jedoch beachten, dass der
Parma-Schinken bereits sehr salzig ist. Das restliche Ol in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel
scharf von jeder Seite eine Minute anbraten. Dafiir den Knoblauch abziehen, mit dem Handbal-
len andriicken und mit garen. 50 Gramm der Butter hinzugeben und aufschaumen, das Fleisch
zwei Minuten weiterbraten und mit der Butter iibergielen. Im Anschluss die Schnitzel in Alufolie
wickeln. In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, die Blatter abzupfen und fein hacken. Die
weichen Kartoffeln abgieflen und zerdriicken. Wahrenddessen die Milch erhitzen und anschlie-
Bend mit der iibrigen Butter unter die Kartoffelmasse riihren. Zwei Essloffel Zitronensaft und
etwas Zitronenschale zusammen mit der Petersilie ebenfalls unterheben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. In der Pfanne, in der das Fleisch gebraten wurde, die restlichen Salbei-
blatter in der verbliebenen Butter braten und salzen. Die Schnitzel zusammen mit dem Piiree
auf dem Teller anrichten und mit den Salbeibldttern garnieren.

Sahmer Boustani am 19. August 2013
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Scharfes Wiener Schnitzel mit Spargel-Salat und Risi bisi

Fiir zwei Personen

2 Kalbschnitzel, a 200 g 200 g Langkornreis 500 g Spargel

150 g Kaiserschoten 150 g Erbsen, tiefgekiihlt 2 Zitronen

2 Fier 50 g Wasabi 400 g Pankomehl

150 g glattes Mehl 200 g Butter 100 ml Milch

100 ml Sahne 100 ml Weilweinessig 3 TL Sonnenblumendl

Butterschmalz, Zucker  Salz, schwarzer Pfeffer

FEine Pfanne mit reichlich Butterschmalz erhitzen. Die Kalbsschnitzel waschen und trocken tup-
fen. Anschlieflend mit dem Plattierer diinn schlagen. Das Mehl in einen tiefen Teller geben. Die
Eier mit der Milch, der Sahne, dem Wasabi, einem Teel6ffel Sonnenblumendl und einer Prise Salz
vermischen. Das Pankomehl in einen tiefen Teller geben. Die Schnitzel von beiden Seiten salzen.
Anschlielend erst im Mehl, dann in der Eiermischung und danach im Pankomehl wenden. Die
panierten Kalbsschnitzel in die Pfanne mit heiflem Butterschmalz geben und ausbacken. Danach
auf Kiichenkrepp entfetten. Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen und die Erbsen darin
gar kochen. Einen Topf mit 100 Gramm Butter erhitzen. Den Reis darin kurz anschwitzen, das
Ganze mit Wasser aufgielen, fertig garen und ausdiinsten lassen. Sobald die Erbsen gar sind,
abgieflen und unter den Reis mischen. Das fertige Risi e bisi mit Salz abschmecken. Eine weitere
Pfanne mit 50 Gramm Butter erhitzen. Den Spargel schilen und in diinne Scheiben schneiden.
Die Kaiserschoten waschen und ebenfalls in diinne Streifen schneiden. Die Zitrone teilen und
auspressen. Beides in den Topf geben und kurz in der heiflen Butter anbraten und die restliche
Butter dazugeben. Danach mit dem Zitronensaft betrdufeln und mit etwas Sonnenblumendl,
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel mit einer Zitronenscheibe garnieren und zusammen
mit dem Spargel und dem Risi e bisi anrichten und servieren.

Peter Tscherwizek am 16. Juli 2012
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Schnitzel ‘'alla pizzaiola' mit Tagliolini

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel 1 Zwiebel, mittelgro 1 Knoblauchzehe

500 g stiickige Tomaten 50 g schwarze Oliven 1 unbehandelte Zitrone
1 Topfchen Thymian 2 TL Kapern 300 g Weizenmehl

3 Eier 300g Mehl 2 Stiele Basilikum

2 Stiele Oregano 2 Stiele Rosmarin 4 EL Olivensl

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Zwiebel und den Knoblauch abzie-
hen, schiilen und klein schneiden. Den Thymian waschen und fein hacken. Das Fleisch waschen
und trocken tupfen. Anschliefend in heiBem Ol von jeder Seite vier bis fiinf Minuten braten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen warm stellen. Einen Topf mit reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Zwiebel und den Knoblauch
im Bratfett andiinsten, mit den stiickigen Tomaten abléschen und die Oliven, die Kapern und
den Thymian zugeben. Alles fiinf Minuten kdcheln lassen. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken. Fiir den Nudelteig das Mehl in eine Schiissel gegeben und in die Mitte
eine Mulde driicken. Darin die Eier, das Olivensl und das Salz geben und mit einer Gabel die
Zutaten in der Mehlmulde zu einem homogenen Teig verrithren. Nach und nach mehr Mehl vom
Rand mit unterriithren bis ein dickfliissiger Teig entsteht. Anschlieend auf einer bemehlten Ar-
beitsfliche den Teig so lange kneten, bis er fest, glatt und elastisch ist. Den Teig in Folie wickeln
und kurz ruhen lassen. Anschliefend den Teig mit der Nudelmaschine diinn ausrollen und kurz
antrocknen lassen. Danach mit dem Mehl bestduben und mehrfach zusammenklappen, anschlie-
Bend in zwei bis drei Zentimeter breite Nudeln schneiden. Die Nudeln in kochendem Wasser fiinf
bis sechs Minuten al dente kochen. Anschlieend die Taglioni mit dem Schnitzel und der Sauce
auf Tellern anrichten und servieren.

Bernd Schwarzmeier am 12. Marz 2014
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Schnitzel mit Sambal-Oelek-SoBe, Rasti- Talern, Pfirsichen

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel & 150 g 200 g festk. Kartoffeln 200 g Bambussprossen

1 Pfirsich 1 Zitrone 3 Eier
2 TL Sambal Oelek 100 g Butter 1 TL Essig
20 g Paniermehl 10 g Mehl Butterschmalz, Zucker

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Das Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und
klopfen. Das Mehl und das Paniermehl jeweils in eine flache Schale geben. Ein Ei aufschlagen,
trennen und das Eigelb salzen, pfeffern und anschlieBend in eine weitere flache Schale geben. Die
Schnitzel zunéchst im Mehl wenden und anschlieend in die Schale mit dem Ei legen, so dass
es vollstindig damit bedeckt ist. Anschlieend das Schnitzel noch in dem Paniermehl wenden.
In einer Pfanne viel Butter erhitzen und die Schnitzel darin goldbraun ausbacken. Anschlie-
Bend die Schnitzel zum Ruhen fiinf Minuten in den Backofen legen. Die Butter in einem Topf
zundchst zergehen lassen und anschlieend leicht abkiihlen lassen. Die Zitrone auspressen und
den Saft auffangen. Zwei Eier trennen und die Eigelbe zusammen mit zwei Essloffeln Wasser
sowie dem Kssig in eine Schiissel geben. Fiir das Wasserbad einen Topf mit Wasser aufsetzen
und die Schiissel mit dem Eigemisch daraufsetzen. Das Ei schlagen, bis es dicklich ist und die
fliilssige Butter unterrithren. Anschlielend den Sambal Oelek dazugeben, mit Salz, Pfeffer, Zu-
cker und dem Zitronensaft abschmecken. Den Pfirsich hduten und halbieren. In einer Pfanne
die Bambussprossen kurz anbraten und anschliefend zusammen mit den Pfirsichhélften in die
Sambal-Oelek-Sauce geben. Die rohen Kartoffeln schélen, reiben und mit Salz wiirzen. Anschlie-
Bend die Kartoffelraspeln zu kleinen Plédtzchen formen. Die Plédtzchen in einer heiflen Pfanne mit
reichlich Fett anbraten, bis sie kross sind. AnschlieSen auf einem Kiichenkrepp kurz abtropfen
lassen. Die Schnitzel zusammen mit den Rostitalern auf Teller geben. Mit der Sambal-Olek-Sauce
garnieren, und jeweils eine Pfirsichhélfte auf einen Teller geben und servieren.

Theresa Weifl am 21. Oktober 2013
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Tirmchen vom Kalb-Filet, Kartoffel-Puffer, Erbsen-Piiree

Fiir zwei Personen
400 g Kalbsfilet 150 g mehligk. Kartoffeln 200 g Erbsen

2 Knoblauchzehen 65 g Butter 200 ml Milch

75 ml Sahne 75 ml Kalbsfond 1 Zweig Thymian
Butterschmalz Olivenol Muskat

Salz gemahlener weifler Pfeffer schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 130 Grad Umluft vorheizen. Dann einen Topf mit Salzwasser zum Kochen
bringen. Das Kalbsfleisch waschen, trocken tupfen und parieren. Anschlieend salzen und in
einer Pfanne scharf anbraten. Dann zusammen mit den Kriutern und etwas Butter in Alufolie
einwickeln und in den Ofen geben. Die Bratenriickstéinde mit dem Kalbsfond aufgiefen und
einreduzieren. Danach die Erbsen in dem kochenden Wasser garen. Anschliefend mit der Milch,
der Sahne und etwas Olivendl vermengen und piirieren. Mit Salz, dem weiflen Pfeffer und et-
was Muskatnussabrieb abschmecken. Dann die Kartoffeln in kaltes Wasser reiben. Wieder aus
dem Wasser nehmen, gut ausdriicken und zu einem Kartoffelpuffer formen. Dann in etwas But-
terschmalz goldbraun ausbacken. Danach das Fleisch aus dem Ofen nehmen und etwas ruhen
lassen. Dann den Fleischsaft in eine Pfanne geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
kalten Butterflocken binden. Das Kalbsfilet in Tranchen schneiden. Die Kartoffelpuffer auf Tel-
lern anrichten, mit dem Erbsenpiiree bestreichen, das Kalbsfilet aufsetzen und mit Bratensaft
betriufeln. Anschlielend servieren.

Philipp Schmidt am 22. Mérz 2012
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Vitello patata

Fiir zwei Personen
300 g Kalbsriicken (ohne Knochen) 350 g festk. Kartoffeln 80 g Staudensellerie

100g Lauch 1 Zitrone 100 g Butter

100 g Zucker 50 ml trockener Weilwein 50 ml Schlagsahne
2 EL Creme-fraiche 4 Bund Schnittlauch 2 Lorbeerblatter
40 g Kapern 1 Muskatnuss 6 EL Olivensl

2 EL Schnittlauchol Meersalz Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 150 Grad Umluft vorheizen. Den Kalbsriicken waschen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den Kalbsriicken auf allen Seiten
anbraten. Anschlieend im Ofen das Fleisch bei 150 Grad fiir etwa 30 bis 35 Minuten garen. Die
Kartoffeln schélen, waschen und abtropfen lassen. Das Selleriegriin in kaltes Wasser legen und
den Lauch, den Sellerie und die Kartoffeln klein schneiden. In einem Topf die Butter zerlassen und
das Gemiise darin farblos andiinsten. Mit Salz, Pfeffer und etwas abgeriebener Muskat wiirzen
und die beiden Lorbeerblétter hinzugeben. Mit Weilwein abléschen, 400 Milliliter Wasser und
der Sahne auffiillen und aufkochen. Zugedeckt das Gemiise etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze
weich kochen. Dann etwas abkiihlen lassen. Die Kapern in einem Sieb abspiilen und abtropfen
lassen. Das Olivendtl mit Schnittlauchol, dem Saft einer Zitrone und einer Prise Zucker verriithren.
Die Kapern hinzugeben. Den Schnittlauch in feine Rollchen schneiden. Die Lorbeerblédtter aus
dem Gemiise nehmen. Das Kartoffelgemiise mit Fliissigkeit in einem Kiichenmixer sehr fein und
cremig pilirieren, dabei die Créme-fraiche zugeben. Die Kartoffelcreme mit Salz und Muskat
wiirzen und auf Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in
Alufolie gewickelt etwa zehn Minuten ruhen lassen. Anschlieffend das Fleisch in diinne Scheiben
schneiden und mit Pfeffer und Meersalz wiirzen. Die Kartoffelcreme auf das Fleisch streichen,
mit der Kapernvinaigrette und den Selleriebléttern garnieren und servieren.

Brigitte Knorer am 05. Februar 2014
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Wiener Schnitzel in Pfeffer-Knusper-Panade

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel 80 g Baconstreifen 400 g festk. Kartoffeln
50 g Kapern 2 rote Zwiebeln 2 Limetten

1 Topfchen Kresse 4 EL roter Pfeffer 4 EL weifler Pfeffer
500 g Butterschmalz 3 EL mittelscharfer Senf 2 Eier

80 g Cornflakes 250 ml Gemiisefond weifler Balsamico
Zucker, Mehl Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die Kartoffeln mit Schale in Salzwasser gar kochen. Die
Schnitzel waschen, trocken tupfen und zwischen Frischhaltefolie plattieren. Die Pfeffersorten im
Morser zerstoflen. Die Cornflakes zerbroseln und mit dem Pfeffer mischen. Die Eier aufschlagen
und verquirlen. Die Schnitzel im Mehl wenden, anschliefend durch das Ei ziehen und mit der
Cornflakes-Pfeffer-Mischung panieren. Das Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Schnit-
zel darin knusprig ausbacken. Anschlieflend auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die Kartoffeln
abgieflen, schilen und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden.
Den Speck ebenfalls wiirfeln. Etwas Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und den
Speck anbraten. Anschlieend mit dem Gemiisefond abléschen und aufkochen lassen. Aus dem
Senf, Essig und Olivendl ein Dressing herstellen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker ab-
schmecken. Die Kapern dazugeben und mit dem heiflen Gemiisefond iiber den Salat geben. Die
Limette in Scheiben schneiden. Das Schnitzel mit dem Salat auf Tellern anrichten. Die Limette
dazu servieren. Die Kresse zupfen, iiber den Salat geben und servieren.

Mike Labbert am 19. November 2012

Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Kraut-Salat

Fiir zwei Personen
1 Kalbsschnitzel a 200 g 250 g festk. Kartoffeln 500 g Weilkohl

0,5 Bund Radieschen 100 g Speck 0,5 Bund glatte Petersilie
1 Ei 50 ml Sahne 250 g Butterschmalz

1 TL gemahlener Kiimmel 50 ml Rapsol 50 ml Weinessig
Panko-Mehl, Mehl Salz, Pfeffer

Den Weilkohl vom Strunk befreien und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Die Kohlstreifen
mit dem Salz bestreuen und kriftig durchkneten, spiater mit dem Pfeffer und dem Kiimmel wiir-
zen. Den Speck in kleine Wiirfel schneiden und in Ol auslassen. Die Pfanne vom Herd nehmen
und mit dem Essig abloschen. Die Speck-Essig-Sauce noch heif} iiber den Salat geben und gut
durchmischen. Zum Schluss noch gehobelte Radieschen als Garnitur dazugeben. Die Kartoffeln
schilen und in Wiirfel schneiden, und zehn Minuten kochen lassen. Anschliefend die Kartoffeln
in Butterschmalz braten. Die Petersilie waschen und dann fein hacken. Zum Schluss noch die
Kartoffeln mit der Petersilie und Salz und Pfeffer wiirzen. Das Schnitzel zwischen der Klarsicht-
folie plattieren. Das Fi mit der Sahne vermischen. Anschlieend das Schnitzel wiirzen, bemehlen
und in dem Fi und dem Paniermehl panieren. Die Schnitzel in einer Pfanne mit reichlich But-
terschmalz ausbacken. Immer mal wieder einen Essloffel zerlaufenen Butterschmalz iiber das
Schnitzel geben. Das Schnitzel auf einem Teller anrichten und die Bratkartoffeln und den Salat
dazugeben und servieren.

Maria-Elisabeth Bockting am 18. April 2013
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Wiener Schnitzel mit Gurken-Rahm-Salat

Fiir zwei Personen

4 Kalbsschnitzel, & 90 ¢ 400 g Salatgurke 100 g Preiselbeeren
1 unbehandelte Zitrone 6 Babykartoffeln 1 Meerrettichwurzel
1 kleine Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie 0,5 Bund Dill

100 g Créme-fraiche 2 Eier 50 g Mehl

100 g Paniermehl 1 TL Puderzucker Butter

150 g Butterschmalz 2 EL Apfelessig weiler Pfeffer, Salz

In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und
vom Stiel zupfen. Die Kartoffeln putzen und etwa 20 Minuten garen. Anschlielend schilen und
in einer Pfanne mit etwas Butter schwenken. Das Ganze mit etwas Petersilie garnieren. Fiir
den Gurken-Rahm-Salat die Knoblauchzehe abziehen und pressen. Den Dill waschen, trocken
schiitteln, abzupfen und fein hacken. Die Gurke schélen, halbieren und entkernen. Das Gurken-
fleisch fein hobeln, salzen und etwa 20 Minuten stehen lassen. Anschlieend ausdriicken und
mit dem Apfelessig, einem halben Teeloffel Puderzucker, dem Knoblauch und etwas Dill ver-
mischen. Das Ganze mit Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Creéme-fraiche unterheben. Fiir
die Kren-Preiselbeeren den Meerrettich waschen und schélen. Etwa 100 Gramm fein reiben
und anschlieflend mit den Preiselbeeren vermengen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen,
plattieren und beidseitig salzen. Fiir die Panade die Eier in einem tiefen Teller aufschlagen und
verrithren. Das Mehl und das Paniermehl ebenfalls in tiefe Teller fiillen. Anschliefend das Fleisch
in dem Mehl, in den Eiern und in dem Paniermehl wilzen und panieren. In einer groflen Pfanne
das Butterschmalz und das Ol erhitzen. Die Kalbsschnitzel darin goldbraun braten und immer
wieder mit Fett betrdufeln, damit sie eine krosse Kruste erhalten. Anschliefend herausnehmen
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die iibrige Petersilie im verbliebenen Fett frittieren.
Die Zitrone in Scheiben schneiden. Das Schnitzel mit der Petersilie und den Zitronenscheiben
garnieren. Das Wiener Schnitzel mit dem Gurken-Rahm-Salat, den Meerrettich-Preiselbeeren
und den Petersilienkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Andrea Claudia Beck am 23. Juli 2012
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Ecken und Mayonnaise

Fiir zwei Personen

2 Kalbschnitzel 5 feste Kartoffeln 2 Zitronen

6 Eier 150 g Butterschmalz 100 ml Sahne

1 TL Butter 250 g Mehl 300 g Semmelbrosel
1 Bund Rosmarin 1 Bund Thymian 1 Bund Basilikum
50 ml Olivendl 50 ml Rapsol 20 ml Senf

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen und ungeschélt
in eine grofie Schiissel gegen. Den Rosmarin, den Thymian und das Basilikum zupfen und zu-
sammen mit dem Olivenol unter die Kartoffeln mischen. Die Kartoffeln anschlielend auf einem
Backblech mit Backpapier verteilen und 30 Minuten backen. Fiir die letzten fiinf Minuten den
Backofen auf die Grillfunktion umstellen. Fiir die Schnitzel-Panade vier Eier und die Sahne ver-
mengen. Das Mehl, das Eier-Sahne-Gemisch und die Semmelrésel in drei separate Formen fiillen.
Hiernach die Schnitzel unter einer Klarsichtfolie plattieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch zunédchst durch das Mehl ziehen, anschlieend in dem Eier-Sahne-Gemisch wenden
und zuletzt mit den Semmelbroseln panieren. Nun in einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen
und die Schnitzel darin von jeder Seite vier Minuten goldgelb ausbacken. Die Zitronen halbieren
und den Saft auspressen. Fiir die Mayonnaise den Senf mit den restlichen Eiern vermengen.
Nach und nach das Rapsol dazugeben, verrithren und mit einem Spritzer Zitrone abschmecken.
Die Wiener Schnitzel mit den Kartoffelecken auf Tellern anrichten, mit der selbstgemachten
belgischen Mayonnaise garnieren und servieren.

Kevin Scheuren am 28. Oktober 2013
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Endivien-Salat

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 150 g 6 festk. Kartoffeln 1 Kopf Endiviensalat

1 Zwiebel 1 Zitrone 2 Eier

100 g Mehl 100 g Paniermehl 250 g Butterschmalz
1 TL mittelscharfer Senf 200 ml Gemiisefond 1 EL Sahne

6 EL Weinessig 4 EL Rapsol Salz, Pfeffer

FEinen Topf mit Salzwasser erhitzen und die Kartoffeln darin fiir 20 Minuten garen. Wihrenddes-
sen den Endiviensalat waschen und trocken schleudern. Den Salat anschlieffend klein schneiden
und in einer Schiissel zusammen mit dem Essig und dem Rapstl vermengen. Das Ganze mit
Salz und Pfeffer abschmecken und nochmals vermengen. Einen Topf mit dem Gemiisefond zum
Kochen bringen. Die Zwiebeln abziehen, in kleine Stiicke schneiden und in den Topf geben. Den
Senf ebenfalls in den Topf geben und alles kurz koécheln lassen. Die Kartoffeln abgieflen, ab-
ziehen und in Scheiben schneiden. Die Kartoffelscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
Essig betrdufeln. Anschlielend die Fond-Zwiebel-Mischung zusammen mit etwas Rapsdl iiber
die Kartoffeln gieflen, alles gut verrithren und etwas ziehen lassen. Die Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen und mit dem Plattiereisen bearbeiten. Anschliefend das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Ei aufbrechen und zusammen mit der Sahne in eine Schiissel geben. Das
Mehl und das Paniermehl jeweils ebenfalls in eine Schiissel geben. Die Schnitzel zuerst im Mehl,
dann in der Ei-Mischung und zuletzt in dem Paniermehl wenden. Eine Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun backen. AnschlieBend die Schnit-
zel auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. Die Schnitzel mit schwébischem Kartoffelsalat auf
Tellern anrichten und zusammen mit dem Endiviensalat in einer Schale servieren.

Albin Andrejka am 02. Juni 2014

Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Piiree und M6hren-Salat

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel 250 g feste Kartoffeln 8 Mohren

2 Apfel (Boskop) 1 Zitrone 8 Schalotten

1 Ei 150 g Mehl 150 g Paniermehl

100 g Butter 100 ml Sahne 100 ml Milch

100 ml Apfelsaft 1 Muskatnuss Butterschmalz, Rapsol

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und klein schneiden und in einen Topf mit ausreichend Wasser geben.
Eine Prise Muskatnuss in das Wasser geben und gar kochen lassen. Die M6hren schélen und rei-
ben. Die Apfel schilen, entkernen, ebenfalls reiben und mit den Mdhren vermengen. Die Zitrone
halbieren und auspressen. Von dem Zitronensaft circa 40 Milliliter mit dem Apfelsaft mischen,
iiber den Mohrensalat geben alles gut vermengen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen
und plattieren. Aus dem Mehl, dem Paniermehl sowie dem Ei eine Panierstrafle vorbereiten und
die Schnitzel darin panieren. Etwas Butterschmalz zusammen mit etwas Rapsol in einer Pfanne
erhitzen und die panierten Kalbsschnitzel darin ausbacken. Die Kartoffeln abgielen und zusam-
men mit der Butter stampfen. Die Milch, die Sahne, eine Prise Salz und etwas Muskatnussabrieb
zugeben und zu einem Piiree verarbeiten. Das Schnitzel zusammen mit dem Kartoffelpiiree und
dem Mohrensalat auf einem Teller anrichten und servieren.

Philip Lohmann am 14. Oktober 2013
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat und Reis

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:
2 diinne Kalbsfilets & 150 g 500 g Pflanzenfett 1 Ei

100 g Paniermehl 2 EL Sahne 2 EL Mineralwasser
Salz, Mehl

Fiir den Kartoffelsalat:

500 g festk. Salatkartoffeln 2 kleine Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch
1 TL Senf 2 EL Essig 2 EL Pflanzenol

20 ml Wasser 3 Halme Schnittlauch 4 Bund Petersilie

1 EL Kristallzucker Salz, Pfeffer 120 g Reis

Das Fleisch am Rand etwas einschneiden und auf beiden Seiten mit einer Prise Salz abschmecken.
Ein Ei mit der Sahne und dem Mineralwasser verquirlen. Das Schnitzel in etwas Mehl, dann in
der Eimischung und zum Schluss in den Semmelbréseln wenden und die Brosel zum Schluss
fest andriicken. Das Fett in einer Pfanne stark erhitzen und das Schnitzel hineingeben, so dass
es im Fett schwimmt. Nach einer Zeit wenden und wenn es goldbraun ist, herausnehmen und
abtropfen lassen. Den Reis in etwas Salzwasser nach Packungsbeilage garkochen. Die Kartoffeln
in heiflem Salzwasser garkochen. Fiir die Sauce die Zwiebeln abziehen und kleinschneiden. Den
Zucker, das Wasser und den Senf vermischen. Die Knoblauchzehe abziehen und die Petersilie
kleinhacken. Den Knoblauch kleinschneiden, die Petersilie dazugeben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Kartoffeln abschiitten, schilen und in diinne Scheiben schneiden. Die noch
warmen Kartoffeln in eine Schiissel geben und das Kerndl dariiber geben. Anschliefend mit der
Marinade vermischen und mit Schnittlauch garnieren. Das Schnitzel mit dem Reis auf Tellern
anrichten und den Kartoffelsalat in einer Schale dazu servieren.

Monika Pribyl am 04. August 2014
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Stampf und Butter-Maohren

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalbsschnitzel, a 200 g 1 Zitrone 1 Bund Petersilie
3 Eier 100 g Mehl 200 g Cornflakes
50 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Babykarotten:

250 g Babymohren 1 EL Butter 1 EL Zucker

Salz, Pfeffer

Fiir den Kartoffelstampf:

6 grofe, mehligk. Kartoffeln 1 Muskatnuss 1 EL Butter
100 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schélen und in einer ausreichenden Menge Salzwasser sowie dem Fond gar kochen.
Die Karotten waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne mit der Butter anbraten. Mit dem
Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier auf einem Teller verquirlen. Auf einen weiteren Teller
Mehl geben und auf einen dritten Teller die gehackten Cornflakes. Das Fleisch darin panieren.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die panierten Schnitzel darin ausbacken. Die
Kartoffeln abgiefien, stampfen und die Butter zugeben. Mit Salz und ein wenig Abrieb von der
Muskatnuss abschmecken. Die Wiener Schnitzel zusammen mit dem Kartoffelstampf sowie den
Babymohren auf einem Teller anrichten und servieren.

Ricky Vogel am 25. September 2014
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Wiener Schnitzel mit Petersilien-Kartoffeln

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, a 120 g 500 g festk. Kartoffeln 100 g Semmelbrosel

100 g Mehl 1 Salatgurke 1 Schalotte

1 Zitrone 2 Eier 150 g Butter

200 g Butterschmalz 100 ml Weilweinessig 100 ml Schlagsahne
1 Bund Dill 1 Bund glatte Petersilie Zucker, Pfeffer, Salz

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen. Die Kartoffeln schilen, vierteln und im kochenden Salz-
wasser garen lassen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und diinn klopfen. Die Rénder
der Schnitzel leicht einschneiden, damit sie sich beim Braten nicht zusammenziehen. Die Eier
auf einem Teller aufschlagen und verquirlen. Die Schnitzel auf beiden Seiten salzen, mehlieren,
durch die Eier ziehen und in den Semmelbrosel wenden. Die Gurke waschen, schélen und in
diinne Scheiben hobeln. Mit Pfeffer, Salz und Zucker abschmecken und kurz ziehen lassen. Die
Schalotte abziehen und fein schneiden. Den Dill waschen und die Spitzen fein hacken. Den ent-
standenen Sud der Gurken abgieflen und zu den Gurkenscheiben die Schalotte, den Dill, den
Weifiweinessig und die Sahne geben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einer
Pfanne das Schweineschmalz erhitzen. Darin die panierten Schnitzel braten. Anschliefend etwa
50 Gramm Butter in einer Pfanne aufschdumen und die Schnitzel darin wenden. Zu den gegarten
Kartoffeln die restliche Butter geben. Die Petersilie waschen, trocknen, hacken, ebenfalls zu den
Kartoffeln geben und vermengen. Mit Salz abschmecken. Aus der Zitrone Schnitze schneiden.
Das Wiener Schnitzel mit den Petersilien-Kartoffeln und Gurkensalat auf einem Teller anrichten,
das Schnitzel mit Zitronenschnitzen garnieren und servieren.

Alexander Waldner am 07. Oktober 2013

Wiener Schnitzel mit Pommes frites und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel a 150 g 1 festk. Kartoffel, gro 1 Siilkartoffel

1 Orange 1 Salatgurke 1 Bund Dill

3 TL Preiselbeeren 2 Eier 200 ml Sahne

3 EL Quark 2 EL Créme-fraiche 2 EL Obstessig

2 EL Rapsol 1 Prise Zucker Paniermehl, Mehl

Pflanzendl, Butterschmalz  Salz, Pfeffer

Das Kalbsschnitzel waschen und trocken tupfen. Die Eier verquirlen und zwei Essloffel Sahne
dazugeben. Die Schnitzel erst im Mehl, dann in dem Ei und anschliefend in dem Paniermehl
wenden. Reichlich Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin ausbacken. Die Kartoffel und
die Siilkartoffel schélen und in Pommes schneiden. Die Fritteuse erhitzen und die Pommes darin
ausbacken. Die Gurke schilen und in Scheiben hobeln. Mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Aus
dem Obstessig, dem Rapsol und etwas Sahne ein Dressing riithren und iiber die Gurken geben.
Den Dill klein schneiden und unter den Gurkensalat heben. Aus dem Quark, der Créme-fraiche
und der restlichen Sahne einen Dip rithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Wiener Schnitzel
mit den selbstgemachten Pommes und dem Gurkensalat auf einem Teller anrichten. Die Orange
in Scheiben schneiden und auf eine Scheibe die Preiselbeeren geben. Anschliefend den Dip zu
dem Schnitzel geben und servieren.

Helga Huber am 01. Juli 2013
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Wiener Schnitzel mit Réstkartoffeln, Preiselbeeren

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel & 180 g 500 g festk. Kartoffeln 1 Salatgurke

1 Zitrone 2 Eier 200 g Butterschmalz
2 EL kalte Butter 3 EL Sahne 200 ml saure Sahne
2 EL Preiselbeerkonfitiire 150 g doppelgriffiges Mehl 200 g Paniermehl

1 Bund Schnittlauch 1 TL stiBes Paprikapulver 3 EL Kréauteressig
Dill, Schnittlauch Zucker, Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln kochen, pellen, wiirfeln und anschliefend in Butterschmalz braten. Salzen und
Pfeffern. Die Eier mit der Sahne, Salz, Pfeffer und Paprikapulver auf einem tiefen Teller vermen-
gen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen, mit Frischhaltefolie bedecken, platt klopfen und
zu erst im Mehl, dann in der Eiersahne und anschliefend im Paniermehl wenden. Die panierten
Schnitzel mit 100 Gramm Butterschmalz in einer Pfanne braten und auf einem Kiichentuch
abtropfen lassen. Die Salatgurke schélen, halbieren, entkernen und in diinne Scheiben schnei-
den. Die saure Sahne mit dem Krauteressig, Zucker und Salz vermischen und iiber die Gurke
gieen. Den Salat mit etwas Dill und Schnittlauch bestreuen. Einige Scheiben von der Zitrone
abschneiden. Die Kalbsschnitzel mit den Rostkartoffeln auf Tellern anrichten und mit je einer
Zitronenscheibe und den Preiselbeeren garnieren. Den Gurkensalat auf einem separaten Teller
anrichten.

Silvia Erna Weber am 07. Mai 2014
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Wiener Schnitzel mit Speck-Bratkartoffeln

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel a 250 g 300 g festk. Kartoffeln 30 g durchwachsener Speck

1 eingelegte Sardelle 40 g Zwiebeln 1 unbehandelte Zitrone

2 EL Kapern 1 Ei 20 g Schlagsahne

25 g Mehl 75 g Semmelbrosel 75 g Butterschmalz

70 g kalte Butter 1 TL gemahlener Kiimmel 1 TL edelsiifles Paprikapulver
1/2 Bund glatte Petersilie Pflanzendl Olivenol

Salz schwarzer Pfeffer

Die Kartoffeln schilen, in 1/2 Zentimeter dicke Scheiben schneiden, waschen, abtropfen lassen
und gut trocken tupfen. Den Speck in Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln abziehen und in Streifen
schneiden. Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und darin die Kartoffelscheiben von beiden Seiten
anbraten, bis sie goldbraun sind. Den Speck dazugeben und unter hdufigem Wenden anbrdunen
lassen. Die Zwiebelstreifen hinzufiigen und ebenfalls kurz anbraten. das Ganze mit dem Kiim-
mel, dem Paprikapulver, Salz und Pfeffer abschmecken und untermischen. 20 Gramm der kalten
Butter in Wiirfel schneiden, dazugeben, die Kartoffeln damit glasieren und warm halten. Die
Petersilienbldtter abzupfen und etwa einen Essloffel klein hacken und iiber die Kartoffeln ge-
ben. Zwei Lagen Frischhaltefolien mit Olivendl bestreichen. Die Kalbsschnitzel waschen, trocken
tupfen, dazwischen legen und mit einem Plattiereisen sehr diinn klopfen. Die Folien entfernen
und die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ei und die Sahne verriihren. Die Schnitzel
zuerst in Mehl wenden, dann durch die Eiermischung ziehen und zuletzt in den Semmelbréseln
wenden. Die Panade leicht andriicken. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel
darin zugedeckt etwa zwei Minuten braten. Die Schnitzel vorsichtig wenden, die restliche But-
ter in die Pfanne geben und die Schnitzel noch weitere drei Minuten braten. Anschliefend auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Zitrone in Spalten schneiden. Die Wiener Schnitzel mit den
Speck-Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und mit den Zitronenspalten, den Kapern und der
Sardelle garnieren.

Jiirgen Kobusch am 27. Februar 2012
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Wiener Schnitzel, Petersilien-Kartoffeln, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
2 Kalbschnitzel a 160 g 5 festk. Kartoffeln 1 Gurke

1 Zitrone 1 Zwiebel 2 Knoblauchzehen

3 Eier 1 Bund Petersilie 1 Bund Liebstockel

125 g Butterschmalz 25 ml Schlagsahne 2 EL Dijon-Senf

2 EL Apfelessig 2 EL Pflanzenol 1 TL geriebener Kiimmel
200 g Semmelbrosel 1 Prise Muskatnuss 50 g Butter

schwarzer Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 175 Ober-/ Unterhitze Grad vorheizen. Die Kartoffeln schélen, waschen, in
einen Topf mit Salzwasser geben und 20 Minuten kochen lassen. Die Kalbschnitzel waschen und
trocken tupfen, anschliefend an den Réandern leicht einschneiden. Die Schnitzel mit Klarsichtfolie
bedecken, plattieren und anschlieBend beidseitig mit Salz wiirzen. Die Eier und die Sahne mit
einer Gabel leicht verschlagen. Die Kalbschnitzel in Mehl beidseitig wenden, durch die Eier ziehen
und danach in Semmelbrosel wenden. Die Schnitzel leicht abschiitteln und die iiberschiissigen
Brosel entfernen. Das Wasser aus dem Topf mit den Kartoffeln abgieflen. Die Butter in einer
Pfanne zerlassen. Die Petersilie klein schneiden. Die Kartoffeln in der Butter schwenken und die
Petersilie dazugeben. Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel in das heifle
Fett legen und unter wiederholten Schwingen der Pfanne brdunen, wenden und von der anderen
Seite fertig backen. Anschliefend aus der Pfanne heben. Die Gurke schélen und in Scheiben
hobeln. Den Apfelessig, das Pflanzendl, und den Dijon-Senf verriihren. Den Knoblauch abziehen
und klein schneiden. Den Liebstockel klein schneiden. Den Liebstéckel und den Knoblauch zu der
Vinaigrette geben und mit etwas Zitronenabrieb abschmecken. Die Schnitzel abtropfen lassen,
mit Kiichenkrepp das iiberschiissige Fett abtupfen. Das Wiener Schnitzel auf einem Teller die
Petersilienkartoffeln und den Gurkensalat dazugeben und servieren.

Christian Sattelberger am 14. Mai 2012

Zircher Kalb-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsschnitzel 250 g Bandnudeln 1 mittelgrofle Zwiebel
100 g Champignons 200 g Tomaten 150 g Mozzarella

1/2 Bund Basilikum 50 ml fruchtiger Weifiwein 250 ml Sahne

3 EL Olivenol 3 EL dunkler Balsamico-Essig Paprikapulver

milder Senf Butter, Olivenol Salz, Pfeffer

Die Zwiebel abziehen, klein schneiden und in etwas Butter anschwitzen. Das Kalbschnitzel wa-
schen, trocken tupfen und klein schnetzeln. Das Geschnetzelte in den Zwiebeln anbraten. Die
Champignons putzen, in Scheiben schneiden und ebenfalls mit anbraten. Das Geschnetzelte mit
dem Weiflwein abloschen. Die Sahne ebenfalls dazugeben. Das Geschnetzelte mit Salz, Pfeffer,
Senf und Paprikapulver wiirzen. Anschliefend etwa zehn Minuten einkochen lassen. Die To-
maten und den Mozzarella in Scheiben schneiden. Die Tomaten und den Mozzarella mit den
Basilikumbléttern abwechselnd auf einem Teller anrichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und
mit Olivenol und Balsamico-Essig betrdufeln. Die Nudeln in etwas Salzwasser gar kochen. Das
Ziiricher Geschnetzelte auf einem Teller anrichten, die Nudeln dazugeben und servieren. Den
Tomaten- Mozzarella-Salat separat dazu servieren.

Susanne Peterseil am 10. Oktober 2012
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Zircher Kalb-Geschnetzeltes mit Rosti-Talern

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsfleisch 250 g Kartoffeln, fest 2 Mohren

1 Zwiebel 1 Ei 1 Bund glatte Petersilie
10 EL Mehl 125 ml trockenen Weilwein 200 ml Sahne
Schweineschmalz Butterschmalz Salz, weifler Pfeffer

schwarzer Pfeffer

Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Anschlieflend in circa vier Zentimeter lange Streifen
schneiden. Die Zwiebeln abziehen und fein wiirfeln. Butterschmalz in eine Pfanne geben und
erhitzen. Die Zwiebelwiirfel hineingeben und andiinsten. Das Fleisch mit Mehl bestduben und
zu den Zwiebeln in die Pfanne geben. Das Fleisch zwei Minuten lang scharf anbraten und dabei
mehrfach wenden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Weiflwein abléschen. Alles einmal
aufkochen und die Sahne einriihren. Die Petersilie waschen und trocken tupfen. Anschlielend
klein hacken und die Hilfte mit in die Pfanne geben. Die Kartoffeln waschen, schilen und mit
dem Gemiisehobel in feine Streifen raspeln. Die M6hren waschen, schélen und grob reiben. Die
Petersilie wird gewaschen, trocken getupft und dann gehackt. Die Kartoffeln, die Méhren und die
restliche Petersilie mit dem Ei vermengen, salzen und pfeffern. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen, die Kartoffelmasse zu Rostitalern formen und die Rostitaler beidseitig goldbraun braten.
Nach dem Braten die Rostitaler auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen. Das Geschnetzelte
zusammen mit den Rostitalern anrichten, mit etwas Petersilie garnieren und servieren.

Jan Innerling am 26. November 2012

Zircher Kalb-Geschnetzeltes mit Rosti

Fiir zwei Personen

250 g Kalbfleisch 500 g festk. Kartoffeln 1 Zwiebel

100 g weifle Champignons 1 Bund krause Petersilie 100 g Mehl

100 ml Weilwein 300 ml Sahne 100 ml Kalbsfond
Butterschmalz Salz, schwarzer Pfeffer

Den Backoffen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. In eine Pfanne Schmalz erhitzen. Die
Kartoffeln waschen, schilen und mit der Rostiraffel reiben. Die geriebene Kartoffel zu Rostis
formen und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine weitere Pfanne mit Butterschmalz
erhitzen. Das Kalbfleisch waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
anbraten und danach im Backofen 15 Minuten nachgaren. Die Hélfte der Zwiebel abziehen und
klein hacken. Die Champignons waschen und in feine Scheiben schneiden. Butterschmalz in
der Pfanne mit dem Bratsatz vom Kalbfleisch schmelzen und die Zwiebel darin glasig diinsten.
Die Champignons dazugeben und kurz mit andiinsten. Alles mit einem halben Essloffel Mehl
bestduben und gut mischen. Mit dem Weiflwein abléschen und zur Hilfte einkochen lassen.
Den Rinderfond und 100 Milliliter von der Sahne dazugieflen. Die Sofle bei guter Hitze sdmig
einkochen lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch in die Sof3e geben und das
Ganze noch mal heifl werden lassen. Die Petersilie hacken. Die restliche Sahne steif schlagen.
Das Kalbfleisch mit der Sofle und dem Rosti auf dem Teller anrichten. Die gehackte Petersilie
iiber das Fleisch streuen, einen Klecks Schlagsahne dazugeben und servieren.

Theo Fliickiger am 27. Juni 2012

94



Ziircher Kalb-Geschnetzeltes, Rasti, Gurken-Salat

Fiir zwei Personen

500 g Kalbsfleisch 500 g vorw. festk. Kartoffeln 200 g braune Champignons
1 Speisezwiebel 1 Salatgurke 1 Zweig Dill

1 Zweig glatte Petersilie 20 g Mandelblattchen 3 EL Mehl

1 EL Senf 1 Muskatnuss 1 EL Butter

4 EL Ol 200 g Sahne 125 ml trockener Weiflwein
4 EL Walnussessig Ol, Zucker Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zunichst die Kartoffeln waschen, trocken
tupfen und reiben. Die Kartoffelraspel mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen. Danach
eine Pfanne mit etwas Ol aufstellen und die Kartoffelraspel zu Résti ausbacken. Danach zum
Warmbhalten in den Ofen geben. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Danach die Champignons
putzen und ebenfalls klein schneiden. Das Kalbsfleisch waschen, trocken tupfen und mit einem
Essloffel des Mehls mehlieren. Das Fleisch in etwas Ol in einer Pfanne anbraten und danach auf
einen Teller geben. Das Fleisch zum Warmhalten in den Ofen geben. Anschlielend das restliche
Mehl und die Butter in die Pfanne mit dem Bratensatz geben und eine Mehlschwitze herstellen.
Danach die Zwiebeln und die Champignons darin glasig diinsten. Mit dem Weiflwein abloschen
und die Sahne dazugeben. Das Ganze etwas kcheln lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anschlielend die Salatgurke schélen und in feine Scheiben hobeln. Die Gurkenscheiben mit ein
wenig Salz und Zucker in ein Sieb geben und fiir kurze Zeit ziehen lassen. Wihrenddessen fiir
die Vinaigrette vier Essloffel des Ols mit dem Walnussessig, dem Senf, etwas Salz, Pfeffer und
Zucker vermischen. Den Dill und die Petersilie abwaschen und trocken tupfen. Den Dill fein
hacken und zu der Vinaigrette geben. Die Blétter von der Petersilie zupfen. Den Gurkensalat
mit der Vinaigrette anmachen. Das Fleisch in die Sauce geben und noch einmal umriihren.
Die Mandelbldttchen in einer Pfanne rosten. Das Ziiricher Geschnetzelte mit den Kartoffelrosti
und dem Gurkensalat auf einem Teller anrichten, mit der Petersilie und den Mandelblédttchen
garnieren und servieren.

Katja Brauer am 25. Februar 2013
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Zitronen-Kalb-Filet mit Kartoffel-Piiree an Méhren

Fiir zwei Personen

350 g Kalbsfilet 200 g mehligk. Kartoffeln 200 g Mohren

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 unbehandelte Limette
1 unbehandelte Zitrone 130 g Butter 100 ml Milch

300 ml Gemiisefond Erdnussol Muskatnuss

Meersalz Zucker schwarze Pfefferkorner

schwarzer Pfeffer, Salz

Eine Grillpfanne auf dem Herz erhitzen. Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Anschlie-
Bend mit dem Erdnussol bestreichen und in der Pfanne von allen Seiten anbraten. Ein Stiick
Frischhaltefolie ausbreiten. Von der Zitrone und der Limette die Schale abreiben und auf die Fo-
lie geben. Einige Pfefferkdrner im Morser zerstofien und zusammen mit dem Meersalz ebenfalls
auf die Folie geben. Das Kalbsfilet aus der Pfanne nehmen, auf die Folie legen und darin einrol-
len. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Die Kartoffeln schilen. Die Zwiebel und
die Knoblauchzehe abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Kartoffeln zusammen mit der
klein geschnittenen Zwiebel und der Knoblauchzehe in das kochende Salzwasser geben und 20
Minuten gar kochen lassen. Anschlielend die Kartoffeln abgielen und durch die Kartoffelpresse
driicken. 100 Milliliter in einem kleinen Topf auf dem Herd erhitzen. Die warme Milch zu der
Kartoffelmasse geben mit einem Kochloffel verrithren. 100 Gramm Butter ebenfalls dazugeben,
zerlaufen lassen und unterrithren. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Den Gemiisefond in
einem Topf erhitzen. Die Mohren schilen und in circa drei Zentimeter dicke Stiicke schneiden.
Anschlielend fiinf Minuten im Gemiisefond bissfest garen. Eine Pfanne erhitzen, Butter und Zu-
cker darin schmelzen lassen. Die Mohren darin schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Fleisch aufschneiden und zusammen mit dem Kartoffelpiiree sowie den glasierten M6hren
auf einem Teller anrichten und servieren.

Stefan Klemm am 28. Méarz 2012
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Zitronen-Kalb-Filet mit Rote-Bete-Carpaccio

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsfilet 400 g festk. Kartoffeln 1 Birne

1 unbehandelte Zitrone 1 unbehandelte Limette 2 Kn. vorgekochte Rote Bete
1 Schalotte 4 Walniisse 1 TL Korianderkorner

1 TL Kiimmel, ganz 1 TL Fenchelsamen 4 EL Butter

50 ml Sahne 1 TL scharfer Senf 350 ml Gemiisefond

3 EL Rotweinessig 3 EL Erdnussol 3 EL Olivenol

1 Bund Schnittlauch 2 TL Puderzucker Zucker

1 Prise Muskat 1 Prise gemahlener Chili, mild schwarzer Pfeffer

geschroteter 4-Sorten-Pfeffer Meersalz

Einen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Das Filet waschen, trocken tupfen, putzen, mit dem
Erdnussol bestreichen und auf einer heiflen Grillplatte von allen Seiten grillen. Die Kartoffeln
waschen, schilen und in kochendem Salzwasser 15 Minuten garen. Anschlielend die Kartoffeln
abgieflen und etwas ausdampfen lassen. Den Schnittlauch fein hacken. Die Sahne und drei Ess-
l6ffel Butter hinzugeben und alles mit dem Kartoffelstampfer zerquetschen. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und zuletzt die Schnittlauchréllchen untermengen. Auf einer
Arbeitsflache Frischhaltefolie ausbreiten. Die Schale der Zitrone und Limette auf die Folie reiben.
Nun grofziigig Meersalz und den geschroteten Pfeffer darauf verteilen. Das Kalbsfilet darauf le-
gen und in der Frischhaltefolie einrollen. Nun 20 Minuten im siedenden Wasser bei circa 55 bis
60 Grad garen. Das Filet beschweren, so dass es untertauchen kann. Danach fiinf Minuten ruhen
lassen. Die Folie entfernen und das Filet portionieren. Die gekochte Rote Bete halbieren und in
circa drei Millimeter dicke Scheiben schneiden. Die Schalotte abziehen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Korianderkorner, die Fenchelsamen, die Pfefferkérner und den Kiimmel in einer
Pfanne ohne Fett anrtsten und in eine Gewiirzmiihle fiillen. Fiir die Marinade den Fond erwér-
men und vom Herd nehmen. Den Senf, den Essig und das Olivendl hinein geben. Das Ganze mit
Salz, dem Chili, etwas Zucker und mit etwas von der Koriander-Fenchel-Pfeffer-Kiimmel- Miihle
wiirzen. Die Rote-Bete-Scheiben mit den Schalottenscheiben darin durchziehen lassen. Scheiben
schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Hitze den Puderzucker hell karamellisieren, die Bir-
ne darin anbraten und die restliche Butter hineinschmelzen lassen. Die Walniisse hacken und
ebenfalls ohne Fett anrdsten. Die Rote-Bete-Scheiben aus der Marinade nehmen und auf Tellern
kreisrund anrichten, die Schalottenscheiben dabei entfernen. Ab und an ein Stiick Birne dazwi-
schen legen. Das Zitronen-Kalbsfilet mit dem Rote-Bete-Carpaccio und dem Kartoffelstampf auf
Tellern anrichten und servieren.

Thorsten Rech am 11. Juli 2012
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Zitronen-Kalb-Schnitzel mit Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 120 g 400 g Risottoreis 1 Zwiebel

2 Zitronen 1 EL Kapern 110 g Butter

80 g Parmesan 1 Prise Zucker 100 g Weizenmehl

1 EL Butterschmalz 1600 ml Gefliigelfond 150 ml trockener Weiflwein
1 g Safranfdden 1 Bund glatte Petersilie 2 EL Olivensl
Zitronenmelisse Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Heiflluft vorheizen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen, plattieren
und in drei Stiicke schneiden. Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen und von beiden Seiten in Mehl
wenden. Eine Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldbraun braten.
Anschlielend auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und im Backofen warmhalten. Fiir das
Safranrisotto die Zwiebel abziehen und in kleine Wiirfel schneiden. Diese mit 40 Gramm Butter
und dem Olivendl in einem Topf anschwitzen. Den Gefliigelfond in einem weiteren Topf zum
Kochen bringen. Anschlieend den Risottoreis zu den Zwiebeln geben und mitdiinsten, bis er
glasig ist. Das Ganze mit 100 Milliliter Weilwein abloschen und nach und nach etwas von
dem Gefliigelfond dazugeben, verriithren und fiir zehn Minuten garen. Die Safranfiden in zwei
Essloffel Fond auflésen und zu dem Reis geben. Das Ganze fiir weitere zehn Minuten garen
und den restlichen Fond dazugeben. Anschlieend den Parmesan reiben und zusammen mit der
restlichen Butter zu dem Reis geben. Das Safranrisotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fiir
die Sauce die Zitrone halbieren und auspressen. Etwas von dem Zitronensaft zusammen mit
100 Milliliter Gefliigelfond und 50 Milliliter Weilwein in der Pfanne erhitzen. Mit etwas Butter
die Sauce binden. Die Petersilie vom Stiel zupfen, klein schneiden und zu der Sauce geben.
Die Schnitzel anschliefend mit der Zitronensauce iibergieen. Die Zitronenschnitzel mit dem
Safranrisotto auf Tellern anrichten und servieren.

Werner Dilitz am 27. Mirz 2014
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Zitronen-Kalb-Schnitzel, griiner Salat, Zitronen-Dressing

Fiir zwei Personen

2 Kalbsschnitzel, a 200 g 100 g Feldsalat 2 Zitrone

1 Knoblauchzehe 60 ml Sahne 1 EL Sojasofle

1 Ei 50 g Mehl 50 g Paniermehl
20 g Butterschmalz Sonnenblumendl Olivenol

1 glatte Petersilie 1 Bund Minze 1 Bund Koriander
1 Bund Basilikum schwarzer Pfeffer, Meersalz

Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und flach klopfen. Anschlieend mit etwas Salz
und frischem Pfeffer wiirzen. Eine Zitrone waschen, trocken tupfen und die Schale mit einer
Reibe diinn abraspeln. Anschlieend die Zitrone in Scheiben schneiden. Das Fleisch in Scheiben
schneiden und jeweils mit einer Zitronenscheibe belegen. Das Fleisch zusammenrollen und mit
einem Zahnstocher feststecken. Das Ei aufschlagen und verquirlen. Das Fleisch zuerst im Mehl,
dann im Ei und anschlieend im Paniermehl wenden. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und die Kalbsschnitzel darin von beiden Seiten circa vier Minuten braten. Anschlieend die Sahne
und die Sojasofle zusammen mit der geraspelten Zitronenschale hinzufiigen und das Ganze noch
weitere fiinf Minuten kocheln lassen. Den Salat verlesen, waschen, trocken schleudern und in
eine Salatschiissel geben. Ein wenig von der glatten Petersilie, der Minze, dem Koriander und
dem Basilikum klein hacken und hinzugeben. Fiir das Dressing die Knoblauchzehe abziehen
und fein hacken. Die restliche halbe Zitrone mit etwas Olivendl, mit dem Zitronensaft und der
Knoblauchzehe in eine kleine Schiissel geben und verquirlen. Anschliefend mit Salz und frischem
Pfeffer wiirzen und abschmecken. Vor dem Servieren das Dressing nochmals verquirlen, iiber den
Salat geben und gut vermengen. Das Zitronen-Kalbsschnitzel und den griinen Salat mit dem
Zitronendressing auf Tellern anrichten und servieren.

Christina Antoniou am 31. Mai 2012
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