Kalb-Riicken, Rotwein-SoBe, Zwiebelpiiree, Spargel

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:
300 g Kalb-Riicken
1 EL Butterschmalz
Fiir die Sauce:

1 Schalotte

100 ml Rotwein

1 EL Aceto Balsamico
Fiir das konfierte Eigelb:

2 Eier

Fiir das Zwiebelpiiree:

2 grofle Zwiebeln
1 EL Weiflweinessig

1 Knoblauchzehe
1 Zweig Thymian

1 EL kalte Butter
50 ml Portwein
1 TL Honig

200 ml neutrales Ol

30 g kalte Butter
1 Prise Zucker

1 EL Butter
Salz

200 ml Kalbsfond

1 TL Tomatenmark
Ol

Salz

60 ml Sahne
Salz

Fiir den Spargel:

1 Bund griiner Spargel 1-2 EL kalte Butter Gemiisefond

Olivenol 1 Prise Zucker Salz
Fiir die geflaimmte Zwiebel:

1 Zwiebel Salz

Fiir die Kartoffeln:

23 festk. Kartoffeln Ol Salz

Fiir das Fleisch:

Einen Backofen auf 120 °C Umluft vorheizen, einen zweiten Ofen auf 80°C Umluft vor-
heizen.

Fleisch salzen und in heilem Butterschmalz rundum kurz scharf anbraten. AnschlieBend
im Ofen bei 120°C fiir 5-8 Minuten bis zu einer Kerntemperatur von 54-55°C garen.
Butter, Knoblauch und Thymian in eine (Steak-)Pfanne geben und erwérmen. Das Fleisch
aus dem Ofen nehmen und in der warmen Krauterbutter ruhen lassen. Zwischendurch
wenden.

Fiir die Sauce:

Schalotte abziehen, fein wiirfeln und in etwas Ol anschwitzen.

Tomatenmark hinzugeben und kurz mit anrésten. Mit Rotwein und Portwein abloschen
und einkochen lassen. Kalbsfond zugeben und weiter reduzieren. Am Ende mit Butter
montieren und mit Aceto und Honig abschmecken.

Fiir das konfierte Eigelb:

Das Ol in einem Topf auf eine Temperatur von 6265 °C bringen. Eier trennen und die
Eigelbe auffangen. Eiweify anderweitig verarbeiten.

Eigelbe vorsichtig in das Ol geben und dann bei 80 °C im Ofen 20 Minuten konfieren.
Eigelbe vor dem Servieren salzen.

Fiir das Zwiebelpiiree:

Zwiebeln abziehen, in Streifen schneiden und mit etwas Butter langsam weich schmoren,
ohne Farbe. Weiflweinessig dazu geben und kurz kocheln lassen. Anschliefend die Sahne,
Salz und eine Prise Zucker dazugeben und weichkochen. Dann fein piirieren und die rest-
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liche Butter nach und nach dazugeben. Zum Servieren in einen Spritzbeutel fiillen.

Fiir den Spargel:

Spargel vom holzigen Ende befreien und in einer heiflen Pfanne mit etwas Olivendl an-
braten. Mit etwas Fond abloschen, kurz etwas einkochen lassen und die kalte Butter
hinzufiigen. Mit Zucker und Salz wiirzen.

Fir die geflimmte Zwiebel:

Zwiebel abziehen, halbieren und mit den Hénden zerteilen, sodass einzelne Zwiebelbléatter
entstehen. Diese in Salzwasser blanchieren und trockenlegen. Die Zwiebelrander anschlie-
Bend mit einem Bunsenbrenner abflammen.

Fir die Kartoffeln:

Kartoffeln schélen und in gleichméfiige Wiirfel schneiden (2x2 cm).

Kartoffelwiirfel kurz in kaltes Wasser legen. Anschliefend abtrocknen und bei 160°C fiir 8
Minuten vorfrittieren, anschlieBend die Fritteuse auf 180°C hochstellen und die Kartoffeln
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen und vor dem Servieren salzen.
Das Zwiebelpiiree kreisformig auf den Teller spritzen. Den Kalbsriicken oben auf dem
Kreis platzieren. Die Spargelstangen diagonal auf die untere Kreishilfte legen, sodass die
Spitzen und die Enden jeweils auf dem Piiree liegen. Die flambierten Zwiebelhélften rings-
herum verteilen und jeweils mit einem Kartoffelwiirfel befiillen. Das Eigelb vorsichtig auf
dem Spargel platzieren. Die Sauce in die Mitte des Kreises fiillen und servieren.
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