Kalbfleisch-Pflanzer| mit Petersilienwurzel-Piiree

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 50 g gerducherter Speck, gewiirfelt
30 g Butter 1 EL Petersilie, gehackt 100 ml Milch

1 Semmel vom Vortag 300 g Kalbsfleisch, gewolft 100 g Schweinebauchfleisch, gewolft
1 Ei Salz, Pfeffer 1 TL scharfer Senf

2 EL Butterschmalz 200 g Petersilienwurzel Zitronensaft

200 g Kartoffeln 20 ml Sahne 80 ml Bratensofle

Schalotten und Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln. 1 EL Butter in einer Pfanne erhitzen
und Schalotten, Knoblauch und Speck anschwitzen. am Schluss die gehackte Petersilie zugeben
und vom Feuer nehmen. Die Milch erwédrmen, die Semmel in Wiirfel schneiden, mit der Milch
vermischen und zu dem durchgedrehten Fleisch geben. Das Ei und die noch warme Mischung
Schalotten, Speck, Petersilie dazugeben. Mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken Zu kleinen
flachgedriickten Kugeln formen und in Butterschmalz braten. Petersilienwurzel schélen, in klei-
ne Stiicke schneiden und in Salzwasser mit Zitronensaft weich kochen. Abschiitten und piirieren.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffeln schélen und kochen. Die noch heiflen Kartoffeln durch-
pressen, mit dem Petersilienwurzelpiiree mischen. Die Sahne erhitzen, die restliche Butter zerlas-
sen und das Piiree damit anmachen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbfleischpflanzerl
anrichten, das Petersilienpiiree dazu geben und mit etwas Kalbsjus umgieflen.
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