Kalb-Riicken mit Schwarzwurzeln und Senfsaat-6remolata

Fiir 4 Personen

600 g Kalbsriicken Meersalz 80 ml Rapsol

1 unbehandelte Zitrone 500 g Schwarzwurzeln weifler Pfeffer

1 Schalotte 1 EL Butter 300 ml Gemiisebriihe

100 g Sahne 50 ml Rieslingsekt 1 EL Senfsaat

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 2 Stiele frischer Koriander

1 Stiel frische Minze 1 EL gerostetes Pistazienol 2 EL gerostete,gehackte Pistazien

Piment d“Espelette

Backofen auf 120 Grad (Umluft) vorheizen. Kalbsriicken abspiilen, trockentupfen und von allen
Seiten salzen. Mit etwas Kiichengarn in Form binden. 1 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhit-
zen. Kalbsriicken darin von allen Seiten anbraten. Kalbsriicken mit der Pfanne in den Backofen
stellen und ca. 25 Minuten garen (Die Kerntemperatur sollte ca. 64 Grad betragen). In der
Zwischenzeit die Zitrone abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben, abdecken und
beiseite stellen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Schwarzwurzeln griindlich waschen,
schélen und in kaltes Zitronenwasser legen. 400 g Schwarzwurzeln zunéchst in ca. 5 cm lange
Stiicke schneiden. Die Stiicke anschlieflend vierteln. Schwarzwurzelviertel in 1 EL Rapsol bei
milder Hitze goldgelb braten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Schwarzwurzeln fein
schneiden. Schalotte schéilen und fein wiirfeln. Butter erhitzen. Schalotten und Schwarzwurzeln
darin andiinsten. Gemiisebriithe zugeben und fast vollstdndig einkochen lassen. Schwarzwurzeln
piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Piiree zuriick in den Topf geben. Sahne und Ries-
ling unterrithren und erwarmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Gremolata Senfsaat in
einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten und im Mixer oder mit einem Piirierstab fein zermahlen.
Knoblauch schélen und fein hacken. Petersilie, Koriander und Minze abspiilen und trocken-
schiitteln. Die Blattchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Vorbereitete Zutaten mit dem
tibrigen Rapsol, Pistazienol, Pistazienkernen und Zitronenschale mischen. Mit Meersalz und Pi-
ment d Espelette wiirzen. Kalbsriicken aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken, ca. 5
Minuten ruhen lassen. Anschlielend in 4 Scheiben schneiden. Schwarzwurzelviertel als Rechteck
auf vorgewérmten Tellern anrichten, Kalbsriickenscheiben darauf anrichten und mit der Gremo-
lata bestreuen. Schwarzwurzelsauce mit einem Piirierstab aufschdumen und zum Kalbsriicken
servieren.
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