Kalb-Stielkotelett mit Gremolata, Bldatterteig- Tiirmchen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsstielkotelett:
2 Kalbsstielkoteletts & 150 g 1 Knoblauchzehe 1 Zitrone

80 g Walniisse 1 Zweig Petersilie Butter

Salz Pfeffer

Fiir das Tiirmchen:

1 Schwarzwurzel 1 Stange Porree 1 Packung Blatterteig
100 ml Sahne 100 ml Gemiisefond 1 Zweig Majoran
Butter Ol Salz, Pfeffer

Fiir den Radieschen-Dip:

3 Radieschen 1 Zitrone 50 g Creme-fraiche
Salz Pfeffer

Fiir die Chips: 1 Schwarzwurzel 1 Zweig Majoran

Fiir das Kalbsstielkotelett:

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Fleisch waschen, trockentupfen und in den vorgeheizten Ofen geben. Bis zu einer Kerntempera-
tur von 58 Grad garen. Das Fleisch alle 2-3 Minuten wenden.

Petersilie abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Knoblauch abziehen und ebenfalls fein ha-
cken. Walniisse hacken. Zitrone unter heiflem Wasser abspiilen und Schale abreiben. Walniisse,
Petersilie, Knoblauch und Zitronenabrieb vermengen.

Sobald das Fleisch die Temperatur von 58 Grad erreicht hat, aus dem Ofen nehmen und in einer
heiflen Pfanne von beiden Seiten scharf anbraten. Butter hinzugeben und Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Anschlieflend die Gremolata iiber das Fleisch geben.

Fiir das Tiirmchen:

Blatterteig in sechs ca. 4,5 x 3,5 cm grofle Stiicke schneiden. Teigplatten in der Pfanne ausbacken
und im vorgeheizten Ofen fertig backen.

Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Porree putzen, waschen und in diinne Strei-
fen schneiden. In Salzwasser blanchieren, dann abgieflen und abtropfen lassen. Anschlieffend mit
Sahne einkochen und mit Salz, Pfeffer und Majoran abschmecken.

Schwarzwurzel unter flieBendem Wasser mit der Biirste putzen, in diinne Streifen und Scheiben
schneiden und in einer Pfanne in Ol und Butter anrdsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Blatterteigplatten aus dem Ofen nehmen und mit Rahmlauch und Schwarzwurzel zu einem
Tiirmchen schichten.

Fiir den Radieschen-Dip:

Radieschen putzen, diinn hobeln und in kleine Wiirfel schneiden. Zitrone unter heiflem Wasser
abspiilen und die Schale abreiben. Zitrone halbieren und Saft auspressen. Creme fraiche, Zitro-
nenabrieb und 1 Spritzer Zitronensaft verrithren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und schliellich die
Radieschenwiirfel unterheben.

Fiir die Chips:

Schwarzwurzel schilen und in diinne Streifen schneiden. Streifen in heiBem Ol frittieren, dann
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Majoran abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Fiir
die Garnitur verwenden.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Daniel Biirger am 19. November 2020



