Frikandeau vom Kalb mit Apfel-Kompott und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Frikandeau:

800 g Unterschale vom Kalb 1 EL scharfer Senf Meersalz

2 EL Olivenol 100 g Speckschwarte 4 Knoblauchzehen

5 Wachholderbeeren 7 schwarze Pfefferkorner 500 ml Rotwein

200 ml Portwein 2 Karotten 1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie 500 ml Kalbsjus 1 Sténgel Minze

2 Stangel Kerbel, Koriander 1 TL Speisestérke 50 g Butter

Fiir das Apfelkompott:

4 Apfel 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Minze

150 g Zucker 125 ml Weilwein

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml warme Milch
2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss 1 EL geschlagene Sahne

Fiir das Frikandeau:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) Fleisch mit Senf ein-
streichen, salzen und in einem Schmortopf mit Olivenol anbraten. Speckschwarte dazugeben.
Knoblauch mit der Schale andriicken und mit Wacholderbeeren und Pfefferkérner zum Fleisch
geben. Rotwein und Portwein angieflen. Fleisch zugedeckt in den vorgeheizten Ofen geben und
schmoren. Karotten, Zwiebel und Sellerie schéilen und in 2 cm kleine Stiicke schneiden und
nach 45 Minuten Schmorzeit zum Fleisch geben, Kalbjus angieflen und alles zugedeckt noch ca.
1,5 Stunden garen. Minze, Kerbel und Koriander waschen, trocken schiitteln, fein hacken Das
weichgegarte Frikandeau aus der Sauce herausheben, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und warm
stellen. Die Sauce passieren, etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Stéirke mit 1
EL Wasser glatt rithren, unter die Sauce mischen und aufkochen. Kalte Butter unter die Sauce
montieren, Kréuter untermischen und die Sauce abschmecken. Fiir das Apfel-Kompott Die Ap-
fel schilen, vierteln, das Kerngeh#iuse entfernen und in Spalten schneiden. Rosmarin und Minze
waschen, trocken schiitteln, jeweils einen Zweig in einen Teebeutel fiillen, den Rest fein hacken.
Den Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen und mit Weifiwein abléschen. Die Apfel
und den Teebeutel mit der Minze und dem Rosmarin dazugeben. Mit Deckel abdecken und 10
Minuten langsam kochen lassen. Das Kriutersiickchen entfernen. Apfel im Mixer grob piirieren.
Die fein geschnittene Minze und den Thymian unterrithren. Warm stellen. Fiir das Kartoffelpii-
ree Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen und zweimal durch eine
Kartoffelpresse pressen. Die Milch erwirmen. Die Butter in einem Topf hellbraun schmelzen. Die
warme Milch und geschmolzene Butter unterriihren, solange die Kartoffeln heifl sind. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken und die geschlagene Sahne unterriithren. Das Kartoffelpiiree als
Kreis mit einem Durchmesser von 10 cm in die Mitte des Tellers geben. 2 Scheiben Frikandeau
mittig auf das Piiree legen. Mit Sauce {iberziehen und das Apfelkompott dazu reichen. Dazu
passt glaciertes Wurzelgemdise.
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