Kalb-Koteletts mit Friihling-Krduter-Kruste

Fiir 4 Personen
50 g Friithlingskriuter, gemischt 3 Scheiben Weizentoastbrot 150 g Butter, kalt

1 Ei 2 Karotten 2 Kohlrabi

3 Kartoffeln, festkochend 300 ml Kalbsfond 0,5 Bund Kerbel
4 Kalbskoteletts, a 180 g 2 EL Olivenol 3 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin 2 Zehen Knoblauch Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Friihlingskrauter abbrausen, tro-
ckenschiitteln und von groben Stielen befreien. Die Toastscheiben entrinden und die Rinde zu-
sammen mit den Kriutern in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Das Ei trennen. 50 Gramm
Butter mit einer Prise Salz schaumig aufschlagen, die Krauterbrosel und das Eigelb untermi-
schen und mit etwas Pfeffer wiirzen. Die Masse in einen Gefrierbeutel geben, drei Millimeter
diinn ausrollen und im Kiihlschrank fest werden lassen. Den Kohlrabi, die Kartoffeln und die
Karotten putzen, waschen und in kochendem Wasser weich garen. Anschlieflend abkiihlen lassen
und mithilfe eines ovalen Kugelausstechers kleine Ostereier ausstechen. 30 Gramm kalte Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffel-, Kohlrabi- und Karottenkugeln darin anschwitzen.
Das Ganze mit dem Kalbsfond abléschen und fiinf Minuten kécheln lassen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Koteletts waschen, trockentupfen und in einer Pfanne mit heiflem Olivenol von bei-
den Seiten drei Minuten anbraten. Die Thymian- und Rosmarinzweige sowie die Knoblauchzehen
ungeschélt zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Friihlingskréuterkruste aus
dem Kiihlschrank nehmen, auf die Grole der Koteletts zurechtschneiden und darauf legen. An-
schliefend in den heiflen Ofen geben und goldbraun gratinieren. Nun den Gemiisesud mit der
restlichen Butter binden. Den Kerbel abbrausen, trockenschiitteln, die Blatter fein hacken und
zuletzt unter das Gemiise mischen. Das Gemiise mit dem Sud auf tiefen Tellern verteilen und je
ein Kotelett seitlich dazu platzieren.
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