Kalb-Rdéllchen, Speckmantel, MGhren, Gewiirz-Couscous

Fiir zwei Personen
Fiir die Kalbrdllchen:

250 g Kalbshackfleisch 6 Schb. gerduch. Bauchspeck 1 Schalotte

50 ml Chiliol 4 Zweige Thymian 2 EL Semmelbrosel
1 Ei 1 EL Senf 1 Prise Zimt

1 EL Thymian 1 Prise gemahlene Nelke 1 TL edelsiifles Paprikapulver
100 ml Kalbsfond 0Ol Salz, Pfeffer

Fir die Safran-Md&hren:

4 Mohren 1 Schalotte 1 Orange

25 g getr. Aprikosen 1 Prise Safranfiden 100 ml Gemiisefond
3 Zweige glatte Petersilie 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir den Gewiirz-Couscous:

100 g Couscous 3 getrocknete Feigen 150 ml Gemiisefond
% TL Fiinf-Gewiirze-Pulver 3 Zweige Minze 2 EL Olivenol

Salz Pfeffer

Fiir die Kalbroéllchen im Speckmantel:

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Chilisl, Thymian und Pfefferkérner morsern.

Schalotte abziehen, fein hacken und in einer Pfanne mit etwas Ol glasig schwitzen.
Kalbshackfleisch, Semmelbrosel, Eigelb, Senf, Schalotte, Zimt und Nelke verkneten, mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver abschmecken. Masse in 6 Rollchen formen, mit Speck umwickeln
und einen Holzspief durchstecken. Réllchen in eine ofenfeste Form geben, mit dem Gewiirzol
bestreichen und bodenbedeckend mit etwas Fond angief3en.

Im Ofen ca. 15-20 Minuten garen. Thymianzweige abbrausen, trocken wedeln und zum Garnieren
verwenden.

Fiir die Safran-Md&hren:

Mohren waschen, schilen und in etwa 5 mm dicke Scheiben schneiden.

Schalotten abziehen und fein hacken. Aprikosen fein wiirfeln.

Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte darin glasig diinsten.

Mohren, Aprikosen und Safran dazugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Orange halbieren, auspressen und den Saft zu den Mohren geben. Mit Fond abléschen und
zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 8 Minuten leicht bissfest garen.

Petersilie abbrausen, trocken wedeln, Bliatter abzupfen, hacken und hinzufiigen. Nochmals mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir den Gewiirz-Couscous:

Feigen wiirfeln und in Gemiisefond im Topf aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und Fiinf-Gewiirze-
Pulver wiirzen. Vom Herd ziehen und den Couscous einriihren.

Zugedeckt 5 Minuten quellen lassen. Minze abbrausen, trocken wedeln und die Blétter in Streifen
schneiden. Couscous mit einer Gabel auflockern, Olivendl untermischen und Minze unterriihren.
Kalbsrollchen im Speckmantel mit Safran-Mohren und Gewiirz-Couscous auf Tellern anrichten
und servieren.
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