Kalb-Steaks mit Krduter-Fiillung

Fiir 2 Personen

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

1 Tomate 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch

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

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

1 Bund Schnittlauch, frisch 150 g Mehl 1 EL Paniermehl

4 TL Butter 2 EL Butterschmalz 2 Eier

4 EL Sahne 50 ml Milch 1 Muskatnuss

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

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