Hamburger Kalb-Koteletts, Kopfsalat, Himbeer-Vinaigrette

Fiir 2 Portionen

2 Kalbskotelettes 50 g Himbeeren, TK 1 Kopfsalat

6 Scheiben Lardo 50 ml naturtriiber Apfelsaft 2 Bio-Zitronen
50 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Zucker Olivenol

Die Hamburger Kalbskotelettes waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten mit Salz und Pfef-
fer wiirzen. Anschliefend in einer heiflen Pfanne in Olivendl anbraten. Die Temperatur wahrend
des Bratens herunterregeln. Wihrenddessen die leicht angetauten Himbeeren in einer Schiis-
sel mit einem Loffel zerdriicken. Mit dem Fond, Apfelsaft und dem Saft einer halben Zitrone
verrithren. und drei Essloffeln Olivendl verschlagen. Die Himbeer-Vinaigrette einige Minuten
durchziehen lassen und vor dem Servieren noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine
Zitrone in Scheiben schneiden und auf die Kalbskotelettes legen. Den Lardo mit in die Pfanne
geben und diese fiir filnf Minuten in den Ofen schieben. Den Kopfsalat putzen und von den
dufleren Bldttern befreien. Den Salat teilen, beide Salatherz-Hélften auf zwei Teller legen und
mit der Vinaigrette betriufeln. Die Kalbskotelettes mit dem Salat anrichten und den Lardo auf
das Fleisch geben.
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