Kalb-Nieren in Estragon-Senf -SoBle mit Safran-Risotto

Fiir zwei Personen

Fiir die Kalbsnieren:

600 g Kalbsnieren 700 ml Milch Rapsol, Meersalz
bunter Pfeffer

Fiir die Estragon-Senf-Sauce:

100 g braune Champignons 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

30 g gerostetes Mehl 80 ml Cognac 250 ml dunkler Kalbsfond
100 ml Schlagsahne 2 EL scharfer Dijon-Senf 2 EL korniger Senf

1 Bund Estragon 50 g Butterschmalz Rapsol

Chili Meersalz Bunter Pfeffer

Fir das Safran-Risotto:

100 g Risotto-Reis 1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch

30 g Parmesan 100 ml trockener Weilwein 400 ml Gemiisefond

100 g Saure Sahne 0,1 g Safranpulver 8 Féden Safran

30 ml Rapsol 50 g Butter Salz, bunter Pfeffer

Fiir das Risotto Gemiisefond erwérmen.

Zur Vorbereitung Nieren klein schneiden, von Fett und Harnkan#len befreien, griindlich unter
flieBendem Wasser abspiilen und anschlieflend fiir 45 Minuten in Milch einlegen.

Nieren erneut abspiilen, trockentupfen und mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen. Ol erhitzen,
Nieren von allen Seiten kurz anbraten und aus der Pfanne nehmen.

Fiir die Estragon-Senf-Sauce Champignons putzen und kleinschneiden. Schalotte und Knoblauch
abziehen und wiirfeln. Estragon abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Butterschmalz in
die Pfanne geben, in der die Nieren angebraten wurden. Schalotte, Knoblauch und Champignons
anbraten. Gerostetes Mehl hinzugeben, mit Kalbsfond abléschen und reduzieren lassen. Cognac
separat erhitzen, dann in die Pfanne geben und flambieren. Sahne und beide Sorten Senf hin-
zufiigen. Estragon und Nieren dazu geben. Noch einmal aufkochen lassen. Mit Fleur de Sel und
Pfeffer wiirzen, mit Chili abschmecken.

Fiir das Risotto Schalotte und Knoblauch abziehen und klein hacken. 1 EL Butter und Rapsol
erhitzen, Knoblauch und Schalotte anschwitzen. Reis hinzufiigen und mit diinsten. Mit Wein
abloschen. Safranpulver und Safranfiden hinzufiigen. Gemiisefond angieflen. Topf mit Backpa-
pier abdecken und Risotto koécheln lassen. Sobald die Fliissigkeit verkocht ist, Risotto vom Herd
nehmen. Parmesan reiben. Risotto mit Saurer Sahne, restlicher Butter und Parmesan verfeinern.
Mit Fleur de Sel und Pfeffer wiirzen.

Kalbsnieren in Estragon-Senf-Sauce mit Safran-Risotto auf Tellern anrichten und servieren.
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