Kalb-Medaillons mit Risotto, Rosenkohl, Chili-SoRe

Fiir zwei Personen
Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 150 ml Gefliigelfond 150 ml Kokosmilch
100 ml Ananassaft % TL brauner Rum 20 g Pistazien
20 g Mandelbldttchen 10 g Erdniisse (ohne Salz) mildes Chilisalz
Fir die Kalbsmedaillons:

4 Kalbsmedaillons 1 TL Ol mildes Chilisalz
Fiir den Rosenkohl:

80 g Rosenkohl 50 ml Gefliigelfond 1 EL Butter
mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 EL Speisestérke (15 g) 1 rote Chilischote 50 g Zucker

3 EL Weiflweinessig 1 TL Tomatenmark 1 Knoblauchzehe
2 cm Ingwerknolle 1 TL Salz

Fiir das Risotto:

Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze zum Teller warmstellen vorheizen.

Reis mit Fond, Kokosmilch und Ananassaft in einen Topf geben und erhitzen. Ein Blatt Back-
papier direkt darauflegen und alles knapp unter dem Siedepunkt ca. 20 Minuten ziehen lassen,
bis die Reiskdrner zwar gar sind, aber noch einen leichten Biss haben. Zum Schluss mit Rum
verfeinern. Niisse grob hacken und unterziehen. Risotto mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Kalbsmedaillons:

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die Me-
daillons einlegen, anbraten, bis sie nach ca. 2 Minuten Fleischsaftperlen austreten. Die Fleisch-
scheiben wenden, weiter braten, bis erneut Fleischsaftperlen austreten. Mit Chilisalz wiirzen und
immer wieder mit heiflem Fett begieflen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen, vierteln, in Salzwasser fast weich kochen, abgieflen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Kurz vor dem Anrichten in einem Topf den Fond erhitzen, Rosenkohlviertel
zugeben und kurz darin erhitzen. Butter hinzufiigen und mit Chilisalz und frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Sauce:

Das Starkemehl mit ca. 1 EL Wasser glatt rithren. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen,
den Samenstrang ebenfalls entfernen und die Schotenhélften in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauchzehe abziehen, Ingwer schélen, beides sehr fein hacken. Ca. 350 ml Wasser mit Chili,
Zucker, Salz, Essig, Tomatenmark, Knoblauch und Ingwer aufkochen lassen, die Starkemehlmi-
schung hineinrithren und unter Riihren knapp 2 Minuten schwach koécheln lassen. Mit einem
Stabmixer kréftig durchmixen und abkiihlen lassen. Restliche Sauce lédsst sich im Kiihlschrank
mehrere Wochen aufbewahren.

Kalbsmedaillons mit Pina-Colada-Risotto, Rosenkohl und sii-scharfer Chilisauce auf Tellern
anrichten und servieren.
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