Kalb-Nieren-Zapfen mit Morchel-Rahm-SoBe, Pommes frites

Fiir zwei Personen
Fiir den Nierenzapfen:

2 Stiick Kalb-Nierenzapfen a 250 g 80 g Butterschmalz 10 Kaffeebohnen Arrabica
Schwarze Pfefferkérner Salz

Fiir den Morchelrahm:

30 g getrock. Morcheln 2 Schalotten 200 ml Sahne

200 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein 50 ml weiler Portwein
Pflanzenol Weizenmehl Salz, Pfeffer

Fiir die Pommes frites:

2 grofle festk. Kartoffeln 50 ml WeiBweinessig Rinderfett, Meersalz
Fiir das Gemiise en papillote:

6 bunte M6hren 8 bunte Cocktailtomaten 1 kleine Fenchelknolle
1 Orange 2 Vanilleschoten 10 g Butter

Zucker Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:
Shisokresse 2 Zweige Minze 1 Zweig Zitronenmelisse

Fiir den Nierenzapfen:

Den Backofen auf 65 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Nierenzapfen waschen, trockentupfen und ggf. von den Sehnen befreien.

Anschlieflend in einer Pfanne mit Butterschmalz scharf anbraten.

Pfefferkérner, Salz und Kaffeebohnen in einem Morser zerkleinern und das Fleisch damit wiirzen.
In den Ofen geben. Bei 55 Grad Kerntemperatur den Ofen ausschalten und offenlassen. In einer
Pfanne mit Butterschmalz vor Ende kurz anbraten und mit dem Butterschmalz iibergiefen.
Fiir den Morchelrahm:

Die Hélfte der Morcheln 2 Stunden vorher einweichen.

Sahne in einem Topf erhitzen und reduzieren. Eingelegte Morcheln gut auswaschen und aus-
driicken. Sud auffangen. Sud durch ein Sieb von Riickstdnden befreien. Getrocknete Morcheln
klein mahlen und zu dem Sud dazugeben. Morchelsud auf die Halfte reduzieren. Kalbsfond hin-
zugeben und einreduzieren. Nochmals durch ein Sieb geben.

Schalotten abziehen und fein hacken. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und Schalotten darin gla-
sig diinsten. Mit weiflem Portwein abloschen und reduzieren. Weiliwein hinzugeben und wieder
reduzieren. Morchelsud nun hinzugeben. Salzen und pfeffern. Sahne hinzugeben und die Sauce
durch ein Sieb geben, kurz in einer heiflen Pfanne wieder aufschdumen lassen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ausgedriickte Morcheln in einer Pfanne in Butter schwenken und dann zur
Sauce geben.

Fiir die Pommes frites:

Kartoffel waschen, schéilen und in mittelgrofle Spalten schneiden. Ca. 4 Minuten in siedendem
Wasser mit Weiliweinessig kochen. Anschlieflend abgieflen und trockentupfen. Bei ca. 135 Grad
in die Fritteuse geben und 5 Minuten frittieren. Anschliefend nochmals 5 Min bei 170 Grad
fertig frittieren. Auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen und Meersalz wiirzen.

Fiir das Gemiise en papillote:

Bunte Mohren waschen und schélen. Tomaten waschen und anpieksen.

Fenchel waschen und diinn aufschneiden. Alles zusammen in ein Backpapier-Schiffchen gegen.
Vanilleschoten halbieren und Vanillemark rauskratzen. Gemiise mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Vanillemark wiirzen.



Vanilleschote hinzugeben. Butter hinzugeben. Backpapier schlieen und an den Enden zubin-
den. Anschlieflend fiir 15 Min. bei 165 Grad Ober- /Unterhitze in den Backofen geben. Orange
waschen und Schale abreiben. Gemiise mit dem Abrieb garnieren.

Fiir die Garnitur:

Shisokresse abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und iiber die Sauce geben. Minze abbrausen,
trockendwedeln, feinhacken und iiber die Pommes streuen. Zitronenmelisse abbrausen, trocken-
wedeln, feinhacken und iiber das Gemiise geben.
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