Paniertes Kalb-Bries, Spargel-Salat, Himbeer-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir das panierte Kalbsbries:

400 g Kalbsbries, gewéssert, gehdutet 1 Zehe Knoblauch 1 Zwiebel

2 Fier 250 g Butter 200 g Paniermehl
100 g Mehl 500 ml Weillwein, trocken 2 Lorbeerblatter
2 Nelken Salz Pfeffer

Fiir den Spargelsalat:

12 Stangen griiner Spargel 40 g Parmesan 250 g Butter

50 ml Olivendl 1 Schuss weifler Balsamico 1 Prise Zucker

1 Prise Natron 1 Prise Salz

Fiir die Vinaigrette:

250 g Himbeeren, TK 1 EL Himbeeressig 50 ml Kalbsfond
20 ml Walnussol Zucker, Salz

Fiir die Kartoffeln:

250 g festk. Kartoffeln Salz

Kartoffeln schélen und in Salzwasser garen.

Fiir das Kalbsbries Zwiebel und Knoblauch abziehen. Einen Liter Wasser mit Weiflwein, Zwiebel
und Knoblauch im Ganzen, Lorbeer und Nelke in einem Topf aufkochen. Kalbsbries hineingeben.
Topf von der Kochstelle ziechen und das Kalbsbries 10-15 Minuten ziehen lassen, zwischendurch
einmal wenden. Bries herausnehmen, abkiihlen lassen und ggf. putzen. Bries in kleine Stiicke
schneiden (ca. 4-5 cm grof}), salzen und pfeffern. Butter klidren. Hierfiir die Butter in einem Topf
langsam erhitzen ohne umzuriihren. AnschlieBend den Schaum abschopfen.

Fiir die Panierung eine Panierstrale mit Mehl, Ei und Paniermehl vorbereiten. Das Bries erst in
Mehl, dann in Ei und wieder in Paniermehl wenden und in der gekldrten Butter in einer Pfanne
kurz anbraten.

Fiir den Spargelsalat Wasser in einem groflen Topf erhitzen, weiflen Balsamico, Zucker, Natron
und Salz hinzufiigen und zum Kochen bringen. Den Spargel von den holzigen Enden befreien
und ca. 3 bis 5 Minuten kochen. Herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und anschlieflend auf
einem Tuch abtropfen lassen.

Parmesan reiben. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen. Den Spargel hineingeben und
salzen. Etwa 2 Minuten braten und dabei stéindig mit der heifl-schdumenden Butter aus der
Pfanne begieflen. Den Spargel mit Parmesan bestreuen und mehrmals wenden.

Fiir die Vinaigrette Himbeeren piirieren und durch ein Sieb in einen kleinen Topf driicken. Topf
auf dem Herd erhitzen und das Himbeerpiiree etwas einkochen. Kalbsfond dazugeben, nach und
nach das Walnussol untermischen, so dass eine Emulsion entsteht. Essig hinzufiigen und mit Salz
und Zucker abschmecken.

Kartoffeln abgielen und in der Spargelpfanne im Spargel-Parmesansud schwenken.

Paniertes Kalbsbries mit warmem griinem Spargelsalat mit Himbeer-Vinaigrette und Salzkar-
toffel auf Tellern anrichten und servieren.
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