Kalb-Geschnetzeltes mit Pilzen, Maultaschen, Frisée-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsgeschnetzelte:

300 g Kalbfleisch (Nuss) 150 g kl. Pfifferlinge 1 Zwiebel

100 ml Sahne 75 ml Weilwein 25 g Butterschmalz
5 g glatte Petersilie 10 g Mehl Salz, Pfeffer

Fir den Maultaschenteig:

1 Ei (GroBie M) 50 g Mehl 50 g Hartweizengrief3
Salz

Fiir die Fiillung:

200 g gemischte, frische Pilze 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

2 Eier (GroBe M) 1 altbackenes Brétchen 50 ml Milch

2 EL Semmelbrosel 25 g Butter 1 Muskatnuss
Mehl Salz Pfeffer
Friséesalat mit Tomatensalsa:

80 g Friséesalat 2 Fleischtomaten 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Chilischote 1 Limette

2 Zweige Kerbel 1 TL Honig 2 EL Olivenol

Salz

Fiir das Kalbsgeschnetzelte mit Pfifferlingen:

Das Fleisch waschen, trockentupfen und quer zur Faser in diinne Streifen schneiden. Etwas
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch portionsweise von allen Seiten scharf
anbraten. Dabei immer wieder etwas Butterschmalz zugeben, jeweils einen TL Mehl dariiber
stduben und goldbraun anrdsten. Die Fleischstreifen aus der Pfanne nehmen und zur Seite stel-
len.

Die Zwiebel schélen und klein wiirfeln. Die Pfifferlinge putzen und ggf. halbieren. Die Pilze und
die Zwiebelwiirfel in der Fleischpfanne anbraten.

Den Bratensatz mit Weiflwein abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazugieflen und gut
in die Sauce einriihren. Das Fleisch dazugeben und drei Minuten kocheln lassen. Das Geschnet-
zelte mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blitter fein
hacken. Die gehackte Petersilie unter das Geschnetzelte riihren.

Fir den Maultaschenteig:

Fi, Mehl, Hartweizengrie und etwas Salz in der Kiichenmaschine 10 Minuten zu einem Teig
verarbeiten. Den Teig im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Fiillung:

Milch im Topf erwérmen. Das Brotchen wiirfeln und in lauwarmer Milch 10 Minuten einweichen.
Schalotten und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Pilze sdubern und grob wiirfeln. Butter in
einer Pfanne erhitzen und die Pilze darin anbraten. Knoblauch und Zwiebel zufiigen und alles 3-
5 Minuten braten. Etwas abkiihlen lassen und nun mit dem Brétchen, der Milch, einem ganzen
Ei und den Semmelbroseln vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und etwas abkiihlen
lassen.

Den vorher hergestellten Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und auf der mit Mehl bestaubten
Arbeitsfliche zu Bahnen von ca. 30x15 cm diinn ausrollen. Das {ibrige Ei trennen, das Eigelb
verquirlen und mit 2 EL. Wasser verriihren.

Je einen Essloffel der Pilz-Fiillung im Abstand von 4 cm auf dem Teig verteilen. Die Rénder mit
verquirltem Eigelb bestreichen und die beiden langen Seiten iiber die Fiillung klappen. Den Teig



zwischen den Fiillungen mit einem Holzloffel gut andriicken und die Maultaschen mit einem
Teigrad trennen. Maultaschen mit der Hand etwas flach driicken. Einen Topf mit Salzwasser
erhitzen und die Maultaschen in siedendem Salzwasser 8-10 Minuten ziehen lassen.
Friséesalat mit Tomatensalsa:

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle Tomaten waschen und wiirfeln. Schalotte und Knoblauch ab-
ziehen und sehr fein wiirfeln. Kerbel abbrausen, trockenwedeln und grob hacken. Die Chilischote
waschen, halbieren, die Kerne entfernen und fein hacken.

Limette auspressen und alle vorbereiteten Zutaten mit Limettensaft, Honig und Olivendl ver-
rithren. Die Salsa kréftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Friséesalat waschen, trocken-
schleudern und grob rupfen. Tomatensalsa darauf verteilen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 20. September 2019



