Kalb-Medaillons mit buntem Gemiise und Kndckebrot

Fiir 4 Personen
Fiir das bunte Gemiise:

2 EL Haselniisse 100 g griine Bohnen Salz

20 g Baby-Spinat 1 Radicchio 6 EL Zucker

80 ml weifler Balsamico 40 g Butter Gansebliimchenbliiten
Fiir die Hirse:

200 ml Gemiisebriihe 60 g Hirse 4 EL saure Sahne

2 EL weifler Balsamico 2 EL Traubenkerndl 2 EL Haselnussol

1 Bund Schnittlauch Salz
Fiir die Kalbslende:

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 1 Bio-Knoblauchzehe
300 g Kalbslende Salz 4 EL Olivenol
40 g Butter 12 Sch. Dinkel-Knéckebrot

Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten, bis sie aromatisch duften. Niisse herausnehmen,
auf ein sauberes Geschirrtuch geben und in dem Tuch reiben, so dass sich die Schale ablost.
Fiir die Hirse die Briihe in einem Topf erhitzen, die Hirse einriihren und etwa 5 Minuten kocheln
lassen. Dann auf der ausgeschalteten Herdplatte zugedeckt etwa 10 Minuten quellen lassen.
Die Bohnen waschen, putzen und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten blan-
chieren. Anschlielend abgiefien, in Eiswasser abschrecken, abtropfen lassen und ldngs halbieren.
Spinat putzen, gut waschen und abtropfen lassen.

Den Radicchio putzen und den Strunk abschneiden, die Bliatter waschen und trocken schiitteln.
Fiir die Hirse die saure Sahne mit Essig, Traubenkern- und Haselnussol verrithren, unter die
Hirse mischen.

Den Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine R6llchen schneiden und ebenfalls unter
die Hirse mischen, mit Salz abschmecken.

Fiir die Kalbslende Rosmarin und Thymian abbrausen und trocken schiitteln, den Knoblauch
in der Schale andriicken.

Die Kalbslende in etwa 4 mm diinne Scheiben schneiden und mit Salz wiirzen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischscheiben darin auf jeder Seite etwa 30
Sekunden kréftig anbraten.

Dann das Ol aus der Pfanne gieBen oder tupfen und die Butter mit den Kriuterzweigen und
dem Knoblauch hinzufiigen.

Die Fleischscheiben kurz darin wenden, herausnehmen und etwa 3 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Radicchio den Zucker in einem Topf goldbraun karamellisieren, mit dem Essig abloschen
und etwa 2 Minuten kocheln, bis sich der Karamell gelost hat.

Radicchioblétter in dem Karamell-Essig schwenken und herausnehmen.

Fiir die Bohnen Butter in einer Pfanne erhitzen. Die blanchierten Bohnen in der warmen Butter
schwenken.

Auf die Teller jeweils eine Scheibe Knéickebrot legen, etwas Hirse darauf verteilen, ein Radicchio-
Blatt, ein paar griine Bohnen, ein Spinatblatt und eine Fleischscheibe darauflegen und mit den
iibrigen Zutaten auf die gleiche Weise 2 weitere Lagen schichten.

Die restliche Hirse und etwas Karamell-Essig um die Tiirmchen herum verteilen.

Die Haselniisse fein dariiber reiben und nach Belieben mit Génsebliimchen garnieren.
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