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Blanquette vom Kalb mit Butter-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Blanquette:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g Kalbsschulter
2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 1 TL Mehl

300 ml Weiiwein 300 ml Kalbsfond 60 g Karotte

60 g Sellerie 60 g Lauch 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 1/2 Bund Blattpetersilie 150 ml Sahne

je 1 Prise Curry, Zucker

Fiir die Nudeln:

ca. 150 g Martweizenmehl 1 Eigelb 1 Ei

1 TL Olivenol Salz Mehl zum Ausrollen
1-2 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schélen und fein schneiden. Das Kalbfleisch in grofie Wiirfel schneiden
und in einem Schmortopf mit Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Zwiebeln und
Knoblauch zugeben und anschwitzen. Das Gericht sollte hell bleiben und nicht briunen. Alles
salzen und pfeffern, mit 1 TL Mehl bestduben und mit Wein und Kalbsfond aufgieflen. Karotte,
Sellerie, Lauch schélen bzw. waschen und in feine Wiirfel schneiden. Zusammen mit Lorbeerblatt
und Nelken das Ganze zugedeckt ca. 1 Stunde bei milder Hitze weich diinsten. Fiir die Nudeln
das Mehl auf ein Nudelbrett hdufen und in der Mitte ein Loch frei schieben. Eigelbe und Ei
einschlagen, das Olivendl und eine Prise Salz dazu geben und alles zu einem glatten Teig kneten.
Den Teig mit einem Nudelholz oder einer Nudelmaschine diinn auswellen (ca. lmm dick), gut
mit Mehl bestreuen und in Steifen schneiden. Nudeln in reichlich kochendem Salzwasser ca. 3-5
Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen. Vor dem Servieren in einer Pfanne mit
Butter schwenken. Petersilie waschen, abtrocknen und fein hacken. Kurz vor dem Servieren die
Sofle im offenen Topf sirupartig einkochen, die Sahne zufiigen und noch ca. 5 Minuten kécheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Curry und Zucker abschmecken und Petersilie untermischen. Ragout
mit den Nudeln anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 08. Dezember 2010

Blanquette vom Kalb

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 300 g Kalbfleisch vom Hals 2 EL Butter

1 EL Mehl 100 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein

150 g Créme double Salz, Pfeffer 100 g Karotten in Wiirfeln
100 g Erbsen (TK) 3 EL Briithe 3 Stiele glatte Petersilie

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden. Das Kalbfleisch ebenfalls in Wiirfel schneiden. Die
Butter in einem Topf erhitzen, Zwiebeln darin anschwitzen, die Kalbfleischwiirfel zugeben und
einige Minuten mitschwitzen. Leicht mit Mehl stduben. Mit dem Kalbsfond abléschen und mit
dem Weiflwein auffiillen. Die Creme double zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwa
25 Minuten abgedeckt kdcheln lassen. Erneut abschmecken. Die Karotten schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Etwas Butter auslassen. Karotten und Erbsen in Butter mit wenig Briihe
erwirmen. Das Kalbsblanquette auf einem Teller anrichten. Mit dem Gemiise bestreuen und
mit der gehackten Petersilie garnieren. Dazu passt Safran-Reis.

Otto Koch Freitag, 16. April 2010



Blumenkohl polnisch mit gebratenem Kalb-Filet

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet, 700 g 30 g Butterschmalz 2 Zweige Rosmarin
0,5 Knolle Knoblauch 1 Zweig Thymian Salz

Pfeffer

Blumenkohl:

1 Blumenkohl, ca. 900 g  Salz

Sof3e:

2 Schalotten 300 g Champignons, braun 50 g Butter

150 ml Kalbsfond (Glas) 150 ml Schlagsahne 1 — 2 TL Speisestérke
2 Zweige Thymian Salz Pfeffer

2 Eier 1 Zitrone, unbehandelt 3 Stiele Petersilie, glatt
100 g Butter 20 g Semmelbrosel, fein Salz

Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen, im heiflen Butterschmalz dem Thymian, dem Rosma-
rin und der Knoblauchknolle von allen Seiten zwei Minuten anbraten. Alles auf ein mit Alufolie
ausgelegtes Backblech geben und im vorgeheizten Backofen 15 bis 20 Minuten garen. Vor dem
Aufschneiden fiinf Minuten ruhen lassen.

Blumenkohl:

Blumenkohl putzen und in einem Topf mit reichlich kochendem Salzwasser 15 bis 20 Minuten
weich garen.

Sofe:

Die Schalotten schilen und klein wiirfeln. Champignons putzen, trocken abreiben und vierteln.
Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten und Champignons darin andiinsten. Mit dem Kalbs-
fond und der Sahne abléschen und fiinf Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen. Die Sofle mit
Salz und Pfeffer abschmecken und mit der in kaltem Wasser angeriihrten Speisestérke binden.
Thymianblatter von einem Zweig abstreifen und klein hacken, unter die Sole mischen. Eier in
kochendem Wasser neun Minuten hart kochen, abschrecken und pellen. Eiweil hacken, Eigelb
durch ein feines Sieb streichen. Zitronenschale abreiben, den Saft auspressen. Petersilienblétter
hacken. Inzwischen Butter in eine Pfanne geben und bei mittlerer Hitze zerlassen. Semmelbrosel
darin unter Rithren goldgelb rosten. Zitronensaft und -schale, Petersilie und Eiweifl untermi-
schen. Salzen und pfeffern. Blumenkohl abgieflen, auf einer groflen Platte anrichten, mit der
Broselbutter betrdufeln und mit dem Eigelb bestreuen. Kalbsfilet in Tranchen schneiden, mit
etwas Salz auf der Schnittfliche wiirzen. Zusammen mit dem Champgnionrahm zum Blumenkohl
geben und servieren.

Johann Lafer am 09. April 2010



Carpaccio vom Kalb mit Soja-Limonen-Butter und Koriander

Fiir 2 Personen

180 g Kalbsriicken 1 Limette 0,5 Bund Koriander
50 ml Sojasofle 80 g Butter Rapsol
Salz Pfeffer, schwarz

Den Kalbsriicken fiir ca. 20 Minuten in das Gefrierfach legen. Danach herausnehmen und in
diinne Scheiben schneiden. Das Kalbsfleisch in eine Klarsichtfolie wickeln und hauchdiinn plat-
tieren. Die Kalbsscheiben auf Tellern dicht nebeneinander legen und kalt stellen. Die Limette
unter heiflem Wasser abspiilen, trocken tupfen und die Schale reiben. Anschlieflend halbieren und
den Saft auspressen. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen bis sie leicht braunlich wird.
Die Limettenschale sowie einen Essloffel Limettensaft in die Butter geben. Die Sojasofle zugeben
und mit Pfeffer wiirzen. Die warme Butter auf die Kalbfleischscheiben gleichméfig verteilen.
Das Rapsodl in einem Topf erhitzen und den Koriander frittieren. Das Kalbsfleisch gleichméBig
auf Tellern verteilen und den Koriander hinzugeben.

Steffen Henssler am 16. April 2010

Carpaccio vom Kalb mit Spargel-Vinaigrette

Fiir 4 Personen

Vinaigrette:
300 g Spargel, griin 300 g Spargel, weif3 6 EL Traubenkernol
2 EL Weilweinessig 1 EL Kerbel, frisch 1 EL Estragon, frisch
1 -2 TL Honig Butter Pfeffer
Meersalz
Carpaccio:
400 g Kalbsfilet 4 EL Olivenol
Anrichten:
2 EL Pinienkerne 50 g Parmesan, frisch gehobelt Pfeffer
Meersalz
Vinaigrette:

Den griinen Spargel nur im unteren Drittel schilen, den weiflen Spargel ganz. Die Enden ab-
schneiden und in feine, schriage Scheiben schneiden. Zwei Essloffel Traubenkerndl erhitzen und
die Spargelscheiben so lange darin andiinsten, bis sie bissfest gar sind. Das restliche Trauben-
kernol mit Weilweinessig, etwas Butter und Kerbel und Estragon gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer
und Honig abschmecken und zu den Spargelscheiben geben und unterheben.

Carpaccio:

Das Kalbsfilet etwa 30 Minuten vor der Zubereitung anfrieren. Vier Teller oder eine Anrichte-
platte mit Olivendl bepinseln. Das angefrorene Kalbsfilet mit einem scharfen Messer oder auf
einer Aufschnittmaschine in sehr diinne Scheiben schneiden, dann zwischen Klarsichtfolie legen
und hauchdiinn plattieren. Die Kalbsscheiben auf Tellern dicht nebeneinander legen und schén
verteilen.

Anrichten:

Das Kalbs-Carpaccio mit Pfeffer aus der Miihle und Meersalz wiirzen. Die Pinienkerne in einer
ungefetteten Pfanne rosten. Die Spargelvinaigrette auf dem Fleisch verteilen und mit Parmesan
und Pinienkernen bestreuen.

Horst Lichter am 17. Juni 2011



Carpaccio vom Kalb-Filet mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen
Fiir das Carpaccio:

400 g Kalbsfilet 50 ml hellen Kalbsfond Saft einer halben Zitrone
3 — 4 EL kaltgepresstes Olivendl Salz, Pfeffer 1/4 Bund Kerbel

1/4 Bund glatte Petersilie 1 TL grobes Meersalz

Fiir die Steinpilze:

400 g Steinpilze, klein 1 Schalotte 5 Stangel glatte Petersilie
2 EL Butter 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

2 Zweige Thymian 1 Spritzer Zitronensaft 1 Bund Rucola

20 g Parmesan

Das Filet in diinne Scheiben schneiden, zwischen Klarsichtfolie legen und behutsam etwas klop-
fen damit es sehr diinn wird. Die geklopften Scheiben einzeln auf einen Teller legen bis dieser
komplett bedeckt ist. Aus Kalbsfond, Zitronensaft und Olivendl eine Vinaigrette herstellen und
mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
fein hacken. Die Krauter unter die Vinaigrette mischen und die Sauce auf dem Carpaccio gleich-
méBig mit einem Pinsel verteilen und zum Schluss mit Salzflakes bestreuen. Die Steinpilze sauber
putzen. Die Schalotte schilen und wiirfeln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein ha-
cken. In einer Pfanne Butter und Olivendl erhitzen und die Schalotten darin glasig anschwitzen.
Die Steinpilze zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Zitronensaft wiirzen. Zum
Schluss die Petersilie unterziehen. Den Rucola putzen, waschen und trockenschleudern. Auf das
Carpaccio die lauwarmen Steinpilze verteilen und den Rucola daraufgeben. Parmesan dariiber
hobeln. Dazu passt gerdstetes Krauterbaguette.

Karlheinz Hauser Montag, 29. August 2011

Cordon bleu

Fiir 2 Personen

4 Blitter Salbei 1 Brétchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a 180 g
Salz, Pfeffer 2 Scheiben gekochter Schinken 2 Scheiben Emmentaler
Mehl 1 Ei 4 EL Butterschmalz

80 g Feldsalat 1 hartgekochtes Ei 1 Zitrone

3 EL Leinol eine Prise Zucker

Salbeiblétter fein hacken. Das Brotchen grob wiirfeln und im Cutter fein zerkleinern. Die Schnit-
zel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Schinken, Kése und Salbei
fiillen und das Schnitzel fest zusammendriicken. Dann zuerst in Mehl wenden, durchs verquirlte
Ei ziehen und in den Brotbroseln wenden. In reichlich Butterschmalz bei méBiger Hitze gold-
braun braten und auf Kiichenkrepp abtropfen. Salat gut waschen und abtropfen lassen. Das
Eiweifl klein hacken. Das Eigelb zerdriicken, die Zitrone auspressen. Leindl mit Zitronensaft,
FEigelb, Zucker, Salz und Pfeffer verrithren und abschmecken. Salat mit dem Dressing marinieren
und das gehackte Fiweifl dariiber streuen. Cordon-bleu mit dem Salat anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 28. Oktober 2009



Cordon-bleu vom Milchkalb-Riicken mit Thymian-Jus

Fiir 4 Personen
600 g Milchkalbsriicken 160 g Schwarzwilder Schinken 160 g Emmentaler Kése

Salz, Pfeffer ca. 2 EL Mehl 2 Eier

ca. 200 g Semmelbrosel 300 ml brauner Kalbsfond 3 Zweige Thymian
200 g Friithlingszwiebeln 250 g kl weifle Champignons 70 g Butter

Zucker 2 TL Zitronensaft 50ml Sonnenblumendl
50 g Sahne, geschlagen 1 EL Kerbelblédttchen 1 EL glatte Petersilie
1 Zitrone

Das Fleisch in vier gleichgrofie Stiicke schneiden, diese in der Mitte einschneiden (nicht ganz
durchschneiden), aufklappen und anschlieBend plattieren. Das aufgeklappte Fleisch komplett
mit einer Scheibe Schinken belegen, dariiber den Kéise legen, zuklappen und mit Pfeffer und
Salz wiirzen. Die Schnitzel in Mehl wenden, durch verquirltes Ei ziehen und mit Semmelbréseln
panieren. Kalbsfond, bis auf 1 EL, in einen Topf geben. Thymianbléitter abzupfen, zum Fond
geben und etwas einkochen lassen. Friihlingszwiebeln putzen, von der Wurzel an in 3 cm lange
Stiicke schneiden und halbieren. Die Champignons in dicke (ca. 5 mm) Scheiben schneiden.
Friihlingszwiebeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen und glasig diinsten. Die Champignons zugeben, nochmals wiirzen, mit
Zitronensaft abschmecken und gar ziehen. Die gefiillten Schnitzel in einer Pfanne mit 50 ml
Sonnenblumendl gleichméfig von beiden Seiten anbraten. 50 g Butter zugeben und immer wieder
mit der schiumenden Butter iibergieflen, bis sie knusprig braun gebacken sind. Kalte Butter und
1 EL braunen Kalbsfond an die Friihlingszwiebeln und Champignons geben. Geschlagene Sahne
unterziehen und mit Kerbel und Petersilie verfeinern. Die Zitrone schiilen und das Fruchtfleisch
als Filets herausschneiden. Das Gemiise auf vorgewédrmten Tellern anrichten, das Cordon-bleu
darauf anrichten, mit Zitronenfilets und Kerbel garnieren sowie mit der Thymianjus vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 05. Mai 2008



Crépinette vom Kalb-Filet, Minz-Spinat und Rotwein-Butter

Fiir 4 Personen

Crépinette:

8 — 12 Blatter Spinat, grol 0,5 Zehe Knoblauch 0,5 TL Ingwer

350 g Kalbsbrit 2 — 3 EL Sahne, kalt 1 TI Senf, scharf

1 Prise Koriander 4 Kalbsfilet a 40 g 3 — 4 EL Krauter, (Petersilie, Kerbel)
Pfeffer Cayennepfeffer Muskatnuss

Zimt Salz

Spinat:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 Zehe Knoblauch
300 g Blattspinat 1 Schalotte 1 TL Butter

3 EL Gemiisebriihe 1 EL Sahne 0,5 Vanilleschote

1 Splitter Zimtrinde 2 Scheiben Ingwer 1 EL Butter, braun
1 TL Minzeblitter Muskatnuss Pfeffer, schwarz
Salz

Rotweinbutter:

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zitrone, unbehandelt 1 TL Puderzucker, gesiebt
200 ml Rotwein, kréftig 100 g Butter, sehr kalt 1 Scheibe Ingwer, frisch
1 Scheibe Knoblauch Pfeffer Salz

Den Dampfgarer auf 80 Grad vorheizen.

Crépinette: Die Spinatblatter in kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser ab-
schrecken, abtropfen lassen und leicht iiberlappend zu vier grofien Kreisen auf ein Kiichentuch
legen. Ein zweites Kiichentuch dariiber legen und mit einem Rollholz glatt ausrollen, sodass der
iibrige Saft der Bldtter von den Tiichern aufgesaugt wird. Die Knoblauchzehe und ein kleines
Stiick Ingwer fein reiben. Die Kalbsfarce mit der Sahne glatt rithren und mit Knoblauch, Ingwer,
Senf, Koriander, Pfeffer, Cayennepfeffer, Muskatnuss, Salz und einer Prise Zimt abschmecken.
Die Filetstiicke in den frisch geschnittenen Krdutern wenden. Die Spinatmatte mit der Farce
bestreichen und die Filetstiicke darin einrollen. Mit jeweils einer Schicht Klarsichtfolie und Alu-
folie einrollen. Die Crépinette circa 15 bis 20 Minuten im vorgeheizten Dampfgarer garen.
Spinat: Einen Streifen Schale aus der Orange und der Zitrone herausschneiden. Die Knoblauch-
zehe schélen und in Scheiben schneiden. Die Spinatblétter verlesen, waschen und trocken schleu-
dern, grobe Stiele entfernen. Die Schalotte schilen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter
in einer Pfanne erhitzen und die Schalotte darin bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Die Briihe
und Sahne mit den Zitrusschalen, ausgekratzter Vanilleschote, Zimt, Knoblauch und Ingwer hin-
zufiigen. Den Spinat dazugeben und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
brauner Butter wiirzen. Vanille, Zimt, Knoblauch und Ingwer entfernen. Den Spinat mixen. Die
Mingze in feine Streifen schneiden und unter den Spinat ziehen.

Rotweinbutter: Jeweils einen Streifen Schale aus der Orange und Zitrone herausschneiden. Den
Puderzucker in einem Topf oder einer Pfanne bei mittlerer Hitze karamellisieren lassen, mit Rot-
wein abldschen, den Rotwein auf ein Drittel einkdcheln. Bei milder Hitze nacheinander die kalten
Butterstiicke unter stdndigem Riihren unterschlagen. Ingwer, Knoblauch und die Zitrusschalen
kurz mitziehen lassen, wieder entfernen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Sofle darf
nicht kochen.

Tipp: Das Gericht l&sst sich noch durch Trompetenpilze und gehackte Pistazien aufpeppen.

Alfons Schuhbeck am 24. Juni 2011



Erbsen-Piiree und Méhren-6Gemise mit Kalb-Steaks

Fiir 2 Personen

2 kg Erbsen in der Schote 2 EL Butter ca. 4 ELL Gemiisebriihe
40 ml Sahne 2 Zweige Estragon Salz

2 Bund kleine Mohren Zucker 150 g Kalbsriicken

0Ol ca. 1 EL kalte Butter

Die Erbsen auspulen und in einem Topf mit jeweils 1 EL Butter und Gemiisebriihe gar diinsten,
1/5 der Erbsen herausnehmen, den Rest mit Sahne aufgieflen, erneut 5 Minuten kochen und
piirieren. Den Estragon waschen, gut abtropfen lassen, zupfen und klein hacken. Das Piiree mit
Salz und Estragon abschmecken. Die M6hren schélen, dabei vom Griin ca. 5 ¢cm stehen lassen, in
einem Topf mit jeweils 1 EL Butter und ca. 3 EL. Gemiisebriihe bei kleiner Hitze weich diinsten
und mit Salz und Zucker abschmecken. Den Kalbsriicken in 2 Scheiben schneiden, diese in einer
Pfanne mit Ol je nach Dicke ca. 2 Minuten von jeder Seite braten, aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Den Bratensatz mit Gemiisefond vom Mohrengemiise abloschen und mit kalter
Butter abbinden. Fleisch mit Piiree und Gemiise anrichten und die Sofle dazugeben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 20. Mai 2008



Escalope vom Kalb-Filet mit Limetten-Spalten und Brokkoli

Fiir 2 Personen

3 Stangel glatte Petersilie 120 g Steinchampignons 5 EL Butter
Salz, Pfeffer 2 Kalbsfiletmedaillons a 120 g 1 EL Mehl

400 g Brokkoli 2 Limetten 2 Schalotten

1 TL Olivenol 80 ml Weilwein 50 ml Portwein
100 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne Cayennepfeffer

1 EL Puderzucker

Petersilie abspiilen, trocken tupfen und fein hacken. Die Pilze putzen und in 2 mm diinne Schei-
ben schneiden. 3 EL Butter schaumig aufschlagen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Blattpe-
tersilie zugeben. Das Kalbsfilet zwischen einem Gefrierbeutel diinn plattieren (es sollte nach dem
Plattieren einen Durchmesser von ca. 12 cm haben), mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl
wenden. Die vorbereitete Butter auf die Fleischscheiben streichen, darauf die Pilze rosettenférmig
legen. Dann die Fleischscheiben kurz kalt stellen.Brokkoli putzen, in Réschen zerteilen, die Stiele
in Form schneiden. Rschen und Stiele in kochendem Salzwasser blanchieren, herausnehmen, in
kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. Die Limetten heiff abwaschen, abtrocknen und
etwas Schale abreiben. Dann die restliche Schale mit einem Messer wegschneiden, so dass keine
weiBe Haut mehr zu sehen ist. Uber einer Schiissel die Fruchtfilets herausschneiden und den
austretenden Saft dabei auffangen. Fiir die Sauce die Schalotten schilen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 TL Olivendl farblos anschwitzen, mit Wein und Portwein abléschen. Dann 1
Spritzer Limettensaft zugeben und die Fliissigkeit um etwas mehr als die Hélfte einkochen. An-
schliefend Gefliigelfond und Sahne zugeben, nochmals etwas einkochen. Dann die Sauce durch
ein Sieb passieren, mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen und kurz vor dem Servieren mit dem
Piirierstab aufmixen. In einer Pfanne etwas aufgefangenen Limettensaft und —schale mit etwas
Wasser (ca. 30 ml) und Puderzucker karamellisieren, mit 1 TL Butter abbinden und die Limet-
tenfilets in den Sirup legen. Brokkoliréschen und —stiele in einer Pfanne mit 1 EL Butter warm
schwenken. Die Fleischscheiben zuerst auf der Pilzseite in einer Pfanne mit 1 TL Butter gold-
braun anbraten, dann wenden und auf der Fleischseite fertig braten. Die Sauce in die Mitte des
Tellers geben, Escalope aufsetzen, Brokkoli dazugeben, und den Teller mit den karamellisierten
Limonenspalten garnieren.

Frank Buchholz Dienstag, 01. Mérz 2011



Fileto di vitello a limone

Fiir 2 Personen

2 mittelgroBle Kartoffeln 2 EL Olivenol Meersalz

1 Zweig Rosmarin 3 Schalotten 300 g Kalbsfilet
Pfeffer 3 EL Butter 1/8 1 Kalbsfond
1 Zitrone 1/8 1 trockener Weifiwein 150 ml Sahne
150 g Blattspinat 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Knoblauchzehe

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Kartoffeln schilen, in Viertel schnei-
den und in einer kleinen Auflaufform mit etwas Olivendl, Salz und Rosmarin im vorgeheizten
Backofen ca. 25 Minuten garen. Schalotten schélen und fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun anbraten. Zwei gewiirfelte
Schalotten dazugeben und mit anschwitzen. Mit dem Kalbsfond abloschen, das Filet aus der
Sauce nehmen und warm stellen. Den Kalbsfond in der Pfanne zur Seite stellen. Fiir die Sauce
den Saft der Zitrone auspressen, in einem separaten Topf den Weilwein und den Zitronensaft
um 3/4 einkochen lassen. Dann die Sahne zugeben und nochmals etwas einkochen lassen. Spinat
waschen und abtropfen lassen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Die Sauce mit dem mit Kalbsfond gelosten Bratensaft mischen,
Petersilie zugeben und abschmecken. Restliche Schalotte und Knoblauch in einer Pfanne mit
1 EL Butter anschwitzen, den Spinat zugeben und zusammenfallen lassen. Den aus dem Filet
ausgetretenen Saft zur Sauce geben. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden, mit den Kartoffeln
und dem Spinat anrichten. Mit der Sauce {ibergielen.

Otto Koch Freitag, 05. August 2011



Frihsommerliche Kalb-Koteletts mit Safran-Butter

Fiir 4 Personen

Kalbskotelett:

4 EL Honig, fliissig 3 EL Olivenol 4 EL Zitronenthymian
4 Kalbskoteletts, a 250 g Meersalz

Grillgemiise:

300 g Bohnen, fein 2 Knollen Knoblauch, frisch 1 Zitrone, unbehandelt
250 g Zucchini 1 Paprika, orange 1 Paprika, rot

1 Schote Vanille Olivenol Meersalz
Safran-Butter:

150 g Butter 2 g Safran Meersalz

Safran-Fiaden

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Kalbskotelett:

Honig, Olivensl und gehackten Zitronenthymian vermischen, Fleisch damit einreiben. 20 Minuten
marinieren. Auf jeder Seite drei Minuten braten, salzen. Im vorgeheizten Backofen zu Ende garen.
Grillgemiise:

Bohnen in Olivenol zehn Minuten braten, salzen und warm stellen. Knoblauch vierteln und die
Zitrone in Schnitze schneiden, zusammen circa fiinf Minuten braten. Zucchini lings halbieren
und in Stiicke schneiden. Beide Paprikasorten quer in einen Zentimeter dicke Ringe schneiden.
Zucchini, aufgeschlitzte Vanilleschote und Paprika zu dem Knoblauch und den Zitronenschnitzen
geben und fiinf Minuten weiter braten, salzen. Die Vanilleschote wieder entfernen.
Safran-Butter:

Butter schaumig schlagen. Safran und Salz beigeben. Auf Backpapier Rosetten spritzen, kiihl
stellen. Fleisch mit Gemiise anrichten, Safran-Butter darauf geben, mit Safran-Faden bestreuen.

Andreas C. Studer am 22. Mai 2009
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Gebratener Kopfsalat

Fiir 2 Personen

1 Kopfsalat 100 g Kalbsriicken 6-8 Blatter Friithlingsrollenteig
Salz 3 Zweige Thymian 3 Stiele Minze
2 EL Butter 1 Schalotte ca. 100 ml Olivendl

1 Spritzer Zitronensaft 100 g saure Sahne Pfeffer
evtl. 1 TL Mehlbutter

Vom Kopfsalat die &ufleren unschénen Bléatter entfernen. Den Salatkopf am Stiick waschen und
gut trockenschiitteln. Je nach Gréfie den Salat vierteln oder achteln, dabei die Blatter moglichst
am Strunk lassen. Den Kalbsriicken in sehr diinne Scheiben schneiden. Jede Fleischscheibe auf
je ein Blatt Friihlingsrollenteig legen, salzen, einige Thymianblétter darauf streuen und 2-3
Minzeblédtter darauf legen. Alles flach einschlagen (nicht aufrollen). In einer grofien Pfanne 2
EL Butter schmelzen, die Salatviertel vorsichtig nebeneinander einlegen, salzen und bei geringer
Hitze ganz langsam braten. Die Schalotte schélen und fein schneiden. Mit dem Salat mit braten.
Fleischpéckchen in einer Pfanne mit Olivendl knusprig ausbraten. Wenn die Schalotte weich
ist, Salat mit Zitronensaft abléschen und Saure Sahne angielen. Die Salatviertel herausnehmen
und auf Teller anrichten. Die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken und evtl. mit Mehlbutter
binden. Mit den Fleischpéckchen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Juni 2009

Gebratener Spargel in Krduter-Ei mit Kalb-Steak

Fiir 2 Personen

600 g Spargel 1 EL Butter Pfeffer, Salz

1 Prise Puderzucker 4 Eier 2 EL gehackte Kréauter
2 Kalbssteaks a 150 g 1 EL Butterschmalz

Der frischen Spargel wird gewaschen und geschilt. Die holzigen Enden werden abgeschnitten.
Butter in eine Pfanne geben, fiir die man einen dicht schlieBenden Deckel besitzt. Butter er-
wérmen und den Spargel hineingeben. Bei sehr kleinem Feuer so braten, dass die Butter nicht
verbrennt. Wenig pfeffern und leicht mit Salz und Puderzucker bestreuen. Den Grill im Backofen
vorheizen. Die Eier mit dem Schneebesen schaumig schlagen, die Krduter untermengen, salzen.
Sind die Spargelstangen weich evtl. die Hitze erhdhen, falls sich Saft aus dem Spargel auf dem
Pfannenboden gesammelt hat. Ist alle Fliissigkeit eingekocht, das Eier-Krautergemisch iiber den
Spargel gieflen und die Pfanne kurz unter die Grillschlange im Backofen geben. Die Steaks plat-
tieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz von beiden Seiten
jeweils ca. 3 Minuten braten. Krauterspargelstangen mit den Kalbssteaks anrichten. Sehr gut
passen dazu neue Kartoffeln.

Vincent Klink Mittwoch, 29. April 2009
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Gebratener Steinpilz- Semmel-Strudel mit Kopfsalat

Fiir 4 Personen

Strudel:

0,5 Zitrone, unbehandelt 200 g Steinpilze, fest 1 — 2 TL Butter, braun
0,25 Bund Petersilie 100 g Toastbrot, entrindet 100 ml Milch

1 Ei 6 EL Portwein 0,5 TL Senf, scharf
1 Prise Majoran 300 g Kalb-Brit 1 EL Butter, braun
Butter fiir die Ringe Kiimmel, gemahlen Pfeffer schwarz
Chilipulver, mild Muskatnuss Salz

Kopfsalat:

2 Kopfsalatherzen 8 Radieschen 2 Eier

80 ml Briihe 2 EL Weiflweinessig 2 EL Olivenol

50 g Sauerrahm Salz Pfeffer

Zucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Strudel:

Schale von der Zitrone abreiben. Die Steinpilze griindlich putzen und in einen halben bis einen
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne in der braunen Butter bei mittlerer Hitze
rundherum ein bis zwei Minuten anbraten. Die Petersilie fein schneiden und hinzufiigen. Mit
Salz, Pfeffer, einer Prise Kiimmel und einer Messerspitze Zitronenabrieb wiirzen und auskiihlen
lassen. Den Portwein bis auf ein bis zwei Essloffel einkdcheln und auskiihlen lassen. Das Toastbrot
in sehr kleine Wiirfel schneiden. Kalbsbrat mit der Milch, Ei, Senf und Portwein glatt rithren.
Die Steinpilze mit den Toastbrotwiirfeln hinein rithren und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Chili wiirzen. Eine Terrineform mit Klarsichtfolie auslegen, die Steinpilzmasse einfiillen und die
Form mit Alufolie abdecken und im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen. Die Form
stiirzen und den Strudel in Scheiben schneiden. In brauner Butter auf beiden Seiten anbraten.

Kopfsalat:

Den Kopfsalat waschen und trocken schleudern. Radieschen putzen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Eier zehn Minuten kochen, kalt abschrecken, schéilen und vierteln. Brithe mit
Essig, Olivendl und Sauerrahm aufmixen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Salat
mit dem Dressing marinieren, mit Radieschen, Eiern und dem Strudel anrichten.

Alfons Schuhbeck am 27. August 2010
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Gefiillte Kalb-Brust

Fiir 6-8 Personen

100 g Brotchen vom Vortag 1 Zwiebel 30 g getrocknete Tomaten
2 Zweige Rosmarin 4 Fl Olivenol 200 ml Sahne
1 Ei (K. M) Salz Pfeffer

100 g entsteinte griine Oliven 4 Stangen Lauch 40 g kalte Butter
frisch geriebene Muskatnuss 250 ml Weilwein 1 Kalbsbrust ohne Knochen
5 El geriebener Parmesan

Brotchen wiirfeln. Zwiebel und Tomaten fein wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken. 1 E1 Ol in
einer Pfanne erhitzen, Zwiebel darin glasig diinsten. Tomaten und Rosmarin kurz mitdiinsten,
Sahne zugieflen. Leicht erwidrmen und alles iiber die Broétchenwiirfel verteilen. 5 Min. ziehen
lassen. Ei, Salz und Pfeffer zugeben und alles mit den Hénden zu einer gleichméfligen Masse
verarbeiten. Oliven grob hacken. Lauch putzen, in 4 cm lange Stiicke schneiden und griindlich
waschen. Den Lauch auf die Schnittflichen nebeneinander in eine Auflaufform setzen. Die Halfte
der Butter in Flockchen darauf verteilen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. 150 ml Weilwein
zugeben. An der schmalen Seite der Kalbsbrust mit einem scharfen, spitzen Messer eine Tasche
hinein schneiden. Brotchenmasse hineinfiillen und die Kalbsbrust mit Hilfe von Zahnstochern
oder Kiichengarn (Dressiernadel) verschlieBen. Rundherum salzen und pfeffern. 3 El Ol in einer
Pfanne erhitzen. Die Kalbsbrust darin rundherum braun anbraten, dann auf den Lauch setzen
und im heiflen Ofen bei 160 Grad (Umluft nicht empfehlenswert) im unteren Drittel ca. 3 Std.
braten. Die Kalbsbrust aus der Auflaufform nehmen. Bratensaft mit dem 100 ml Weilwein in
einen Topf geben und bei starker Hitze auf die Hilfte einkochen. Den Lauch mit Parmesan
bestreuen und unterm heiflen Ofengrill (240 Grad) 5 Min. iiberbacken. Oliven zur Soe geben.
Restliche Butter bei milder Hitze mit dem Schneebesen unterrithren. Kalbsbrust in Scheiben
schneiden. Mit Lauch und Olivensofle servieren.

Tim Malzer am 23. 10. 2010
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Gefiillte Kalb-Koteletts mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

4 Kalbskoteletts a 200 g 2 Schalotten 90 g Mangold

1 Tomate 1 Ei 1 Scheibe Toastbrot
1 TL Senf 1 EL Butterschmalz 400 g Kartoffeln

2 EL Butterschmalz 125 ml Kalbsfond 1 Zehe Knoblauch
1 Zweig Rosmarin Salz Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in circa
drei Millimeter dicke Scheiben schneiden. Den Mangold vom Strunk befreien und fein hacken.
Die Schalotten schéiilen und ebenfalls fein hacken. Die Tomate halbieren, entkernen und in feine
Wiirfel schneiden. Das Toastbrot ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Nun Mangold, Schalotten,
Brotwiirfel, Tomaten, Senf und das Ei in einer Schiissel gut vermengen. Das Ganze mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Die Masse muss nach dem Vermischen schon fest sein. Die Kalbskoteletts
taschenformig aufschneiden. Die eben angeriihrte Masse gleichméfig darin verteilen und jeweils
mit einem Zahnstocher verschlielen. Einen Essloffel Butterschmalz in einer ofenfesten Pfanne
erhitzen und darin die Kalbskoteletts von beiden Seiten scharf anbraten. Nun das Fleisch mit
etwas Kalbsfond abléschen und fiir circa zehn bis 15 Minuten im vorgeheizten Backofen garen.
Finen weiteren Essloffel Butterschmalz in einer grofien beschichteten Pfanne erhitzen und die
Kartoffelscheiben bei mittlerer Hitze 15 bis 20 Minuten knusprig braun braten. Dabei die Pfanne
nicht zu voll machen, stattdessen lieber in Portionen braten. Die Kartoffeln erst wenden, wenn
sie an der Unterseite gebrdunt sind. Erst zehn Minuten vor Ende der Bratzeit den Knoblauch
abziehen, fein hacken und zusammen mit dem Rosmarin hinzugeben. Abschlieflend mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die fertigen Kalbskoteletts mit den Bratkartoffeln anrichten und servieren.

Horst Lichter am 06. November 2010
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Gefiillte Kalb-Piccata

Fiir 4 Personen

800 g kleine Strauchtomaten 3 Schalotten 3 Knoblauchzehen

1 TL brauner Zucker 120 ml Olivenol Meersalz, Pfeffer

120 g Mozzarella 50 g getrocknete Tomaten in Ol 2 Stiele Basilikum

4 Kalbsschnitzel a 150 g 2 Scheiben Toastbrot 3 Eier

30 g Parmesan 2 EL Butter 1/2 Bund Schnittlauch

1-2 EL Sherryessig

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit den Schnittfla-
chen nach oben auf einem Backblech oder einer Auflaufform verteilen. Schalotten und Knoblauch
schélen, in diinne Scheiben schneiden und zwischen den Tomaten verteilen. Mit braunem Zucker
bestreuen, mit 2 EL Olivendl betraufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die vorbereiteten To-
maten ca. 10 Minuten im vorgeheizten Ofen garen. Mozzarella in Wiirfel schneiden, getrocknete
Tomaten ebenfalls fein wiirfeln. Basilikum abspiilen, trocken schiitteln, die Blitter abzupfen und
in Streifen schneiden. Die Kalbsschnitzel diinn plattieren, das geht am besten zwischen zwei La-
gen Frischhaltefolie oder Gefrierbeuteln. Die Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, Mozzarella,
getrocknete Tomaten und Basilikum jeweils auf einer Schnitzelhilfte verteilen, dabei ringsum
einen Rand frei lassen. Die andere Fleischhélfte dariiber klappen und die Réander gut andriicken.
Vom Toastbrot die Rinde entfernen, das Brot im Cutter fein zerhacken. Die Eier in einem tiefen
Teller verquirlen. Parmesan fein reiben und mit den Brotbroseln unter die Eier mischen und
alles gut verriihren. In einer Pfanne restliches Olivendl und Butter erhitzen. Die Schnitzel durch
die Eiermischung ziehen und im heiflen Fett in der Pfanne bei mittlere Hitze auf jeder Seite
ca. b Minuten goldbraun braten. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Tomaten aus dem Ofen nehmen und in eine Schiissel geben, Schnittlauch untermischen und mit
Essig, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbs-Piccata mit den Tomaten anrichten.

Cornelia Poletto Montag, 12. September 2011
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Gefiillte Paprikaschote mit Kalb-Filet

Fiir 4 Personen
14 Schoten Paprika, rot 4 Zehen Knoblauch 3 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 40 ml Olivenol 150 g Basmatireis
0,5 Bund Kerbel 700 g Kalbsfilet 1 TL Zucker

3 Schalotten 3 Zweige Basilikum 4 Kapernépfel

1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Dijon Senf 3 Eier

50 g Mehl 100 g Semmelbrosel 50 ml Olivenol

1 Metallring (6 cm) Ol fiir den Ring Butterschmalz
Pfeffer Salz

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Von vier Paprikaschoten einen Deckel abschneiden. Diese
Schoten zusammen mit vier weiteren vierteln, entkernen und auf ein Backblech geben. Knob-
lauch, Thymian und Rosmarin grob hacken und iiber den Paprikavierteln und Deckel verteilen.
Mit Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen etwa zehn
Minuten garen. Anschlieend zwei Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen, dann
schilen. Basmatireis in einem Sieb unter flielendem Wasser waschen. Mit einer Prise Salz und
400 Milliliter Wasser zum Kochen bringen. Bei milder Hitze quellen lassen, bis der Reis gar ist.
Den Kerbel fein hacken und unter den Reis heben. Kalbsfilet klein hacken und mit einem halben
Teeloffel Salz und Zucker gut vermischen. Mit Frischhaltefolie abdecken, kalt stellen und zehn
Minuten durchziehen lassen. Schalotten schilen, fein wiirfeln, einige Sekunden in kochendem
Wasser blanchieren, durch ein Sieb gieflen und abkiihlen lassen. Vier Basilikumblétter beiseite-
legen. Den Rest des Basilikums abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter fein hacken. Vier
Kapernépfel fein hacken. Die Schale der Zitrone fein abreiben, den Saft auspressen. Das Fleisch
mit Senf, einem Eigelb, Schalotten, gehackten Kapernépfeln und Basilikum mischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken und kalt stellen. Die restlichen sechs Paprikaschoten entkernen und in
einer Saftzentrifuge entsaften, den Saft auffangen und in einem Topf erhitzen. Einen Metallring
innen leicht eindlen. Etwas Kalbstatar als Boden hinein geben. Mit zwei geschmorten Paprika-
vierteln bedecken. Fine Schicht Reis auf die Paprikaviertel streichen. Den Ring abziehen. Zuletzt
mit dem geschmorten Deckel verschlieen. Auf diese Weise drei weitere Tatarkiichlein herstellen.
Die Paprikatiirmchen in tiefe Teller setzen. Den heiflen Paprikasaft mit Salz, Pfeffer und Zucker
wiirzen und mit Olivenol aufmixen. Den Saft heifl in die Teller gieen.

Johann Lafer am 19. November 2010
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Gefiillte Piccata mit lauwarmen Ofen-Tomaten

Fiir 2 Personen
2 diinne Kalbsschnitzel a 150 g 1 Scheibe Toastbrot 400 g kleine Strauchtomaten

25 g getrocknete Ol-Tomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen

60 g Biiffelmozzarella 20 g Parmesan 2 Eier

10 g Butter 1 Stiel Basilikum 1/2 Bund Schnittlauch
1 EL Sherryessig Olivenol 1 TL brauner Zucker
Meersalz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit der Schnittfliche
auf einem Backblech verteilen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, in feine Scheiben
schneiden und zwischen den Tomaten verteilen. Das Ganze mit Olivendl betrdufeln und mit
Zucker bestreuen. Anschliefend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Backblech auf die mittlere
Schiene in den Backofen legen und etwa zehn Minuten backen. Den Mozzarella ebenfalls in
Wiirfel schneiden. Die getrockneten Tomaten abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Die
Basilikumblétter von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden. Die Kalbsschnitzel waschen,
trocken tupfen, jeweils zwischen zwei aufgeschnittene Gefrierbeutel legen und mit einem Plat-
tiereisen diinn klopfen. Anschliefend von beiden Seiten salzen und pfeffern. Den Mozzarella,
die Tomaten und das Basilikum jeweils auf der einen Hélfte des Schnitzels verteilen und dabei
ringsherum einen Rand lassen. Die andere Hélfte dariiber klappen und an den Réndern gut
andriicken. Den Parmesankése reiben. Das Toastbrot entrinden, grob wiirfeln und in einem Zer-
kleinerer zu Broseln verarbeiten. Die Eier in einer Schale verquirlen und anschliefend mit dem
Parmesan und den Toastbréseln vermengen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Die gefiillten Schnit-
zel durch die Eiermischung ziehen und in das heifle Fett geben. Beide Seiten bei mittlerer Hitze
jeweils drei bis fiinf Minuten goldbraun braten. Die Hélfte des Schnittlauchs in feine Rollchen
schneiden. Die Tomaten-Schalotten-Mischung aus dem Ofen nehmen und in eine Schiissel geben.
Den Schnittlauch unterheben und das Ganze mit Essig, Meersalz und Pfeffer abschmecken. Die
fertige Piccata auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit den lauwarmen Ofentomaten auf
Tellern anrichten und servieren.

Cornelia Poletto am 21. Oktober 2011
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Gefiillte Zwiebeln auf Kalb-Steak

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln 4 rote Zwiebeln, mittelgrofl 10 g Ingwer
2 EL Butterschmalz Salz 1 TL brauner Zucker
1 Prise Kreuzkiimmel 1 Zweig Thymian 2 EL Butter

4 Kalbsriickensteaks a 90 g 250 ml Kalbs- oder Hiithnerbriihe

Die Kartoffeln schéilen und in Salzwasser kochen. Die roten Zwiebeln so schélen das die Wurzel
dran bleibt. Oben einen Deckel abschneiden und das Innere der Zwiebel mit Hilfe eines kleinen
Messers herausnehmen, so das maximal drei Schichten stehen bleiben. Das Innere der Zwiebel
klein hacken, die Ingwerknolle schilen, fein hacken. 1 EL Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen
und Zwiebelwiirfel und Ingwer darin braten. Mit Salz, braunem Zucker und Kreuzkiimmel wiir-
zen. Thymianblatter abzupfen und zugeben. Die gekochten Kartoffeln durch die Presse driicken,
mit 1 EL Butter und gebratener Zwiebelmischung verriithren. Die ausgehohlten Zwiebeln in Salz-
wasser blanchieren und rundherum in 1 EL Butterschmalz anbraten. Das Kartoffel-Piiree in die
Zwiebeln einfiillen und im Backofen warm stellen. Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
von beiden Seiten ca. 3 Minuten braten. Ebenfalls warm stellen. Den Bratenfond mit der Briihe
abloschen, kurz reduzieren lassen, mit 1 EL Butter binden und alles zusammen servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 01. September 2009
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Gefiillter Kalb-Schwanz, Zwiebel -Piiree, Stampf -Kartoffeln

Fiir 4 Personen

2 Scheiben Toastbrot 2 EL Butter 150 g Pfifferlinge

40 g Lauch (weifler Teil) Salz, Pfeffer 2 Kalbsschwénze, vom Metzger
150 g Schweinehals 100 ml Sahne 1 Prise Muskat

300 g Zwiebeln 3 EL Sonnenblumensl 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 100 ml Rotwein 100 ml Rinderfond

500 g Kartoffeln 1/2 Bund Schnittlauch 50 ml Olivenol

150 ml braune Bratensauce

Toastbrot in feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter leicht anrdsten. Pilze
putzen und fein schneiden. Lauch putzen, waschen und in feine Wiirfel schneiden. In einer Pfanne
mit 1 EL Butter Pilze und Lauch anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die ausgelosten
Kalbsschwiinze parieren und die Abschnitte mit dem Schweinehals durch die feine Scheibe des
Fleischwolfs drehen. Die Sahne untermischen und die Brotwiirfel unterheben. Mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken. Dann die leicht abgekiihlte Pilzmasse untermischen. Den Backofen auf
ca. 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Ein grofies Stiick Alufolie auf den Tisch legen und mit
hitzefester Klarsichtfolie abdecken. Beide Kalbsschwiinze jeweils mit der Spitze gegeneinander
und mit der Auflenseite nach unten auflegen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Fiillung
darauf verteilen und gleichméflig zu einer Rolle formen, an beiden Enden verschlieflen und ca.
3 bis 4 Stunden im Wasserbad bei 90 Grad Wassertemperatur im Ofen geschlossen garen. Den
gegarten Kalbsschwanz abkiihlen lassen. Fiir das Zwiebelpiiree den Backofen auf 100 Grad Ober-
Unterhitze vorheizen. Die Zwiebeln schélen, in feine Scheiben schneiden und in einem Topf
mit 3 EL Sonnenblumendl Ol anschwitzen und leicht Farbe annehmen lassen. Kriuterzweige
zugeben und mit Rotwein abloschen. Den Rotwein bei mittlerer Hitze einkochen lassen. Dann
den Rinderfond zugeben und bei schwacher Hitze vollstdndig einkochen lassen. Dann alles in eine
Auflaufform geben und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten ausdampfen lassen. Die Kartoffeln
schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Von den Zwiebeln die Krauterzweige entfernen, die Masse fein piirieren, mit Salz
und Pfeffer abschmecken und warm halten. Die gekochten Kartoffeln abschiitten, 50 ml Kochfond
auffangen. Kartoffeln in eine Schiissel geben, mit einer Gabel zerdriicken und den Kochfond
und Olivendl unterheben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Bratensauce in einem Topf
erwirmen. Den Kalbsschwanz aus der Folie wickeln und in Scheiben aufschneiden. Auf Tellern
anrichten, mit der Sauce iibergielen und Stampfkartoffeln und Zwiebelpiiree dazu reichen.

Jorg Sackmann Dienstag, 06. September 2011
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Gefiilltes Kalb-Filet im Kokos-Mantel

Fiir 4 Personen

1 Kalbsfilet, 700 g 4 Scheiben Speck 4 Aprikosen, getrocknet
1 TL Currypulver 0,5 Knolle Ingwer 80 g Mehl

2 Eier 100 g Sahne 80 g Kokosflocken

50 g Butterschmalz 5 Orangen 2 Schalotten

1 Zehe Knoblauch 30 g Butter 150 g Perlgraupen

1 EL Pfefferkorner, griitn = 4 Zweige Koriander Chili

Salz Pfeffer, schwarz

Das Filet in vier Medaillons schneiden und diese nochmals in der Mitte einschneiden, so dass man
sie wie einen Schmetterling aufklappen kann. Die Aprikosen klein wiirfeln. Von der Ingwerknolle
ein zwel Zentimeter langes Stiick abschneiden, schiilen und fein reiben. Aprikosen und Ingwer
mit dem Curry mischen. Die Kalbsfiletscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Apriko-
sen auf einer Halfte der Schmetterlingsfilets verteilen. Die andere Hélfte dariiber klappen und
die Rénder leicht andriicken. Mit jeweils einer Scheibe Speck umwickeln und mit Kiichengarn
fixieren. Die Eier mit der Hélfte der Sahne verquirlen. Nun die Medaillons nur mit der Ober-
und Unterseite zuerst in Mehl, anschlieffend in den mit Sahne verquirlten Eiern wenden und
zuletzt in den Kokosflocken panieren. Die gefiillten Kalbsmedaillons in einer Pfanne im heiflen
Butterschmalz von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Die Schale der Orange fein abreiben. Die
restlichen Orangen halbieren und den Saft auspressen. Gebraucht werden circa 300 Milliliter.
Fiir die Graupen die Schalotten und den Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Die iibrige Sahne
steif schlagen. Die Butter in einem Topf erhitzen, Schalotten, Knoblauch und Perlgraupen darin
ohne Farbe anschwitzen. Danach mit der Hilfte des Orangensafts abloschen und unter Riih-
ren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Nach und nach den restlichen Orangensaft zugeben
und dabei gelegentlich riithren. Den eingelegten Pfeffer zufiigen und die Graupen mit Salz und
Chili abschmecken. Zuletzt mit etwas geschlagener Sahne verfeinern. Die Orangen-Graupen auf
Tellern verteilen und die Kalbsfiletscheiben darauf anrichten. Mit frischem Koriander garniert
servieren

Johann Lafer am 30. April 2011
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Gegrillte Kalb-Koteletts mit Oliven-Pfifferling-Gemdise

Fiir 2 Personen
2 Kalbskotelett, a 300 g 4 Scheiben Parma-Schinken 300 g Pfifferlinge
50 g gelbe Cocktailtomaten 50 g rote Cocktailtomaten 50 g schwarze Oliven

1 gelbe Paprika 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
1 Bund Schnittlauch 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
20 g Butter 1 TL Akazienhonig 30 ml Rapsol

60 ml Olivendl weifler Balsamico Chili

Salz schwarzer Pfeffer

Das Fleisch waschen und trocknen. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Den Thymian und
den Rosmarin waschen, trocknen, die Blatter abzupfen und ebenfalls fein hacken. Anschlielend
eine halbe Knoblauchzehe und die Krauter mit 20 Millilitern Olivendl gut in die Koteletts ein-
massieren und jeweils mit zwei Scheiben Parma-Schinken umwickeln. Das Rapsol in einer Pfanne
erhitzen. Die Tomaten waschen und vierteln. Die Pfifferlinge putzen, je nach Grofle vierteln oder
halbieren und in dem Rapsol anbraten. Anschlieend die Tomaten und die Oliven in die Pfanne
geben, leicht anschwitzen und mit etwas Balsamico bianco abschmecken. Das Ganze mit Salz,
Pfeffer und dem Honig abschmecken. Die Paprika waschen, vierteln und das Kerngehéuse entfer-
nen. Die Viertel mit 30 Millilitern Olivendl einpinseln und in einer heiflen Grillpfanne von beiden
Seiten anbraten. Anschliefend das Fruchtfleisch fein Wiirfeln und in eine Schiissel geben. Die
Schalotten abziehen, fein wiirfeln und zusammen mit dem restlichen Knoblauch, einem Essloffel
Balsamico und zwei Essloffeln Olivendl zu den Paprikawiirfeln geben. Anschlieend die Salsa mit
Salz, Pfeffer und etwas Chili wiirzen. Die Kalbskoteletts von beiden Seiten jeweils fiinf Minuten
in der Grillpfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch waschen, trock-
nen, in feine Rollchen schneiden und zusammen mit der Butter unter die Pfifferlinge schwenken.
Die gegrillten Kalbskoteletts mit dem Oliven-Pfifferlingsgemiise und der gelben Paprikasalsa auf
einem Teller anrichten und servieren.

Johann Lafer am 11. November 2011
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Gegrillter Spargel, Kalbfleisch-Réllchen, Parmesan-Sofe

Fiir 4 Personen

1 Brétchen vom Vortag 125 ml Milch 2 Schalotten

2,5 EL Butter 1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum
6 getrocknete Tomatenfilets, in O1 1 Ei Salz, Pfeffer

450 g Kalbsfilet 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian 200 ml Kalbsfond 100 ml Weilwein

1 Tomate 12 Stangen Spargel  Zucker

2 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol 150 ml Sahne

1 TL Speisestirke 80 g Parmesan

Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad) vorheizen. Das Brotchen in diinne Scheiben
schneiden, die Milch erwédrmen und iiber die Brotchenscheiben gieflen. Schalotten schélen, fein
wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter glasig anschwitzen. Pinienkerne in einer Pfanne
ohne Fett anrosten. Basilikumblétter von den Stielen zupfen. Getrocknete Tomaten und Ba-
silikumblétter in feine Streifen schneiden, zusammen mit den Pinienkernen und Schalotten zu
den eingeweichten Brotchen geben. Das Ei untermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und al-
les gut verrithren. Das Kalbsfilet in 8 Medaillons von ca. 50 g schneiden. Kalbsfiletmedaillons
mit einem Plattiereisen diinn plattieren (dies geht am Besten zwischen einem Gefrierbeutel),
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann diinn mit der Semmelmasse bestreichen, aufrollen und mit
einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einer Pfanne mit backofengeeignetem Griff die
Kalbfleischrollchen mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten. Rosmarin- und Thy-
mianzweig mit in die Pfanne legen und im vorgeheizten Ofen noch ca. 10 Minuten garen. Fiir
die Sauce den Kalbsfond mit dem Weifiwein in einen Topf geben und um mehr als die Hilfte
einkochen lassen. Tomate am Stielansatz einritzen, kurz in heiles Wasser geben, die Haut ab-
ziehen, Tomate vierteln, die Kerne entfernen und feine Wiirfel schneiden. Den Spargel schélen
und die Enden abschneiden. Einen groflen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Mit Salz, ei-
ner Prise Zucker, 1 TL Butter und 1 Spritzer Zitronensaft wiirzen und den Spargel darin ca. 6
Minuten bissfest garen. Spargel herausnehmen und mit einem Tuch gut trockentupfen. In einer
Pfanne 1 EL Butter und 1 EL Olivendl erhitzen und den Spargel darin braten, bis dieser eine
schone braune Farbe hat. Die Tomatenwiirfel zugeben und kurz mitschwenken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Zur Sauce die Sahne zugeben. Stidrke mit 1 EL Wasser verriihren, unter
die Sauce rithren, aufkochen und die Sauce damit binden. Parmesan fein reiben und unter die
Sauce mixen. Mit Pfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken. Kalbsrollchen mit Spargel
und Parmesansauce anrichten und servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 16. Mai 2011
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Gekochte Kalb-Brust mit Waldpilzen und Butter-Kl6B8chen

Fiir 4 Personen
Kalbsbrust:

1,5 kg Kalbsbrust, mager
2 Lorbeerblétter

100 g Champignons, weif3
1 Bund Estragon

1 EL Pfefferkérner, weif3

2,5 1 Kalbsfond, hell

6 Nelken

0,25 Knolle Fenchel

5 Pimentkorner

1 TL Korianderkorner

300 ml Silvaner, trocken
2 Gemiisezwiebeln, klein
1 Stange Staudensellerie
1 EL Senfkorner

Crémesofle:
60 g Schalotten 60 g Staudensellerie 60 g Champignons
40 g Butter 50 ml Wermut 400 ml Kalbsfond
200 ml Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Sahne, geschlagen
Meersalz Pfeffer, weif3 frisch gemahlener weifler Pfeffer
Butterkl63chen:
120 g Butter 3 Eier 1 TL Mehl
125 g Semmelbrosel, frisch  Pfeffer, weif3 Muskat
Meersalz
Waldpilze:
200 — 300 g Waldpilze Butter Pfeffer
Salz
Anrichten:
Estragon Kapernépfel
Kalbsbrust:

Das Kalbfleisch in grobe Stiicke schneiden und in den kalten Kalbsfond legen. Den Weiflwein da-
zugeben. Die Fliissigkeit langsam zum Kocheln bringen, dabei immer wieder den weiflen Schaum
abschopfen. Den Fenchel und Staudensellerie in Wiirfel schneiden. Die mit je einem Lorbeerblatt
und drei Nelken gespickten Gemiisezwiebeln, die Champignons, den Fenchel, den Sellerie und
den Estragon sowie die Gewiirze (am besten in einen Teebeutel einwickeln) hinzugeben. Al-
les mindestens eineinhalb Stunden leise kécheln lassen, bis das Kalbfleisch weich ist. Das gare
Fleisch aus dem Fond nehmen und sofort mit einem feuchten Tuch bedecken.

Crémesofe:

Das Gemiise fein schneiden und in der frischen Butter kréftig anschwitzen. Mit Wermut ablo-
schen, danach mit dem Kalbsfond aufgieflen. Die Fliissigkeit auf die Hélfte einkochen lassen und
anschliefend mit Sahne aufgieflen. Nochmals circa 20 Minuten kécheln lassen. Mit dem Stab-
mixer mixen, so dass das Gemiise vollstandig piiriert ist. Das Piiree nochmals durch ein feines
Sieb streichen und mit etwas Zitronensaft und geriebener Zitronenschale, Pfeffer und Meersalz
abschmecken. Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne unterheben und die Sofle nochmals
kurz aufmixen.

ButterkloBchen:

Die Butter schaumig rithren, bis sie ganz weif} ist. Ein Ei mit dem Handriihrgerét einriihren.
Dann eine kleine Prise Mehl dazugeben, dann das néchste Ei einriihren, wieder eine Prise Mehl
dazugeben und das letzte Ei und Mehl einrithren. Die Semmelbrosel dazugeben, gut verrithren
und mit etwas frisch geriebenem Muskat, Meersalz und Pfeffer leicht wiirzen. Aus dem Teig
kleine KloBchen formen und in kochendes Salzwasser geben. Einmal aufkochen lassen, den De-
ckel auflegen und drei Minuten ziehen lassen. Eine kleine Tasse kaltes Wasser dazugeben, den
Topf wieder bedecken, das Wasser wieder aufkochen, drei Minuten ziehen lassen und erneut eine
kleine Tasse kaltes Wasser dazugeben. Diesen Vorgang noch einmal wiederholen.

Waldpilze:
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Die Pilze putzen und in etwas Butter kurz anbraten. Leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anrichten:

Das Kalbfleisch in der weilen Cremesofle langsam erhitzen, dann drei bis vier Fleischstiicke in
einen tiefen Teller geben. Die Butterkltfichen abtropfen lassen und ebenfalls drei bis vier Stiick
pro Portion dazugeben. Die Pilze grofiziigig zwischen Fleisch und Kl6chen verteilen. Das Fleisch
und die Butterkl6fichen mit der kurz aufgemixten Sofle nappieren. Jeden Teller mit Estragon
und einigen Kapernédpfeln garnieren. Tipp Schneiden Sie das rohe Fleisch in grofiziigige Stiicke
— beim Kochen verliert es etwa 50 Prozent seines Umfangs. Sie konnen das Kalbfleisch auch mit
kaltem Wasser ansetzen und den so entstandenen Kalbsfond nochmals auf die Hélfte einkochen,
wenn Sie das gare Fleisch herausgenommen haben. Verwenden Sie bei den Butterklchen keine
fertig gekauften Semmelbrosel, sondern stets frische Brosel vom Bicker oder selbst geriebene
von den trockenen Sonntagsbrétchen.

Johannes King am 02. Dezember 2011

Geschmorte Kalb-Haxe mit Rote-Bete-Spaghetti

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 50 g Sellerie 50 g Karotte

50 g Petersilienwurzel 1 kleine Kalbshaxe Salz, Pfeffer

2 EL Sonnenblumenol 1 EL Tomatenmark 1 EL Mehl

250 ml trockener Rotwein 250 ml brauner Kalbsfond 4 Wacholderbeeren
1 Knolle Rote Bete 3 EL Butter 50 ml Gemiisebriihe
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte 2 Semmelknodel

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad ) vorheizen. Zwiebel, Sellerie, Karotte und Peter-
silienwurzel schélen und fein wiirfeln. Die Kalbshaxe mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem
Schmortopf mit 2 EL Ol anbraten. Dann das gewiirfelte Gemiise dazu geben und langsam weiter
rosten, bis die Haxe und die Gemiise braun sind. Tomatenmark zugeben, kurz mitrésten und
dann alles mit Mehl bestduben. Mit Rotwein und Kalbsfond abléschen, die Wacholderbeeren im
Morser zerstolen und zugeben. Im Ofen ca. 2 Stunden schmoren, wihrend dieser Zeit immer
wieder mit dem Fond aus dem Topf iibergieflen. Wenn die Haxe gar ist, sollte auch der Fond gut
eingekocht sein. Die Rote Bete schiilen und mit einem Spiralschneider in diinne lange Streifen
schneiden. In einem Topf Pfanne mit 1 EL Butter die Streifen anschwitzen, Brithe angieflen und
zugedeckt ca. 5 Minuten garen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Schalotte schélen und fein schneiden. Die Semmelknodel in diinne
Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten. Schalotte zugeben und noch
einige Minuten braten. Petersilie untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
der Haxe vom Knochen 16sen und in Scheiben schneiden. Die entstandene Sauce durch ein Sieb
passieren und abschmecken. Fleisch und Sauce anrichten, die gerdsteten Semmelknddel mit den
Rote Bete-Spaghetti dazu servieren.

Otto Koch Freitag, 21. Januar 2011

24



Geschmorter Chicorée mit Kalbfleisch-Rélichen

Fiir 4 Personen

4 Chicorée 120 g Butter 1 Zweig Thymian

1 Spritzer Portwein, weif3 1 EL Puderzucker Salz, Pfeffer

8 Kalbschnitzel a4 60g 16 sonnengetrocknete Tomaten 2 Zweige Basilikum
4 Scheiben Parma-Schinken 8 Holzspiefle 2 EL Olivenol

250 ml Gefliigelfond 1 Karotte 60 g Sellerie

1 Stange Lauch 1 EL Butter 50 ml Kalbsfond

Die Chicorée mit einem Messer vorsichtig vom Strunk entfernen, so dass die Blatter nicht be-
schidigt werden und zusammen halten. Die Butter in einem Topf schmelzen, den Thymian,
je einen Spritzer Portwein und Wasser, Puderzucker, Salz und Pfeffer hinzugeben. Chicorée
mit dieser aromatisierten Butter in 4 Vakuumbeutel geben und mit dem Vakuumiergerét zu-
schweiflen. Die Beutel im Wasserbad bei 68 Grad 10 Minuten kochen. Fiir die Kalbsrollchen,
die Kalbsschnitzel plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen, anschlieffend mit je zwei Tomatenfi-
lets, Basilikumblédttern und etwas Parma-Schinken belegen und einrollen, mit einem Holzspief
fixieren. 1 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Rollchen anbraten und unter Zugabe von
etwas Gefliigelfond im Ofen bei 160 Grad ca.5-6 Minuten garen. Karotte, Sellerie und Lauch in
kleine Wiirfel schneiden und in Butter und Olivenol anziehen. Chicorée aus den Beuteln nehmen,
halbieren, und auf das Gemiise setzen. Mit etwas Kalbsfond und der restlichen Fliissigkeit aus
dem Beutel noch mal langsam mit geschlossenem Deckel ca. 5 Minuten schmoren. Chicorée mit
Gemiise und je zwei Kalbsrollchen anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 16. November 2009

Geschmorter Kalb-Tafelspitz

Fiir 4 Personen

200 g Perlzwiebeln 300 g Fingermohren 200 g Krauterseitlinge
1 Kalbstafelspitz (800 g) Salz 6 E1 Ol
Pfeffer 1 T1 Zucker 400 ml Kalbsfond

150 ml Steinpilzbriihe

Perlzwiebeln mit kochend heilem Wasser iibergiefen und 10 Minuten einweichen. M6hren mit
einem Schwdmmchen unter kaltem Wasser abschrubben. Das Griin bis auf 3 ¢cm abschneiden.
Perlzwiebeln schélen. Kriauterseitlinge in grobe Stiicke schneiden. Kalbstafelspitz von Haut und
Sehnen befreien. Die Fettschicht mit einem scharfen Messer leicht einschneiden. Das Fleisch
rundherum salzen. 4 El Ol in einem Briiter erhitzen und den Tafelspitz erst auf der Fettseite
hellbraun anbraten, dann wenden und ebenfalls hellbraun braten. Das Fleisch aus dem Briter
nehmen. 2 El Ol zugeben, Perlzwiebeln und Mohren darin 3 Minuten braten, dann die Pilze
zugeben. Mit Pfeffer, Salz und Zucker wiirzen. Mit dem Fond abléschen. Fleisch auf das Gemiise
setzen und im heilen Ofen bei 180 Grad (Umluft 160 Grad) auf dem Rost auf der mittleren
Schiene 20 bis 25 Minuten garen. Bréter aus dem Ofen nehmen. Das Fleisch in Alufolie gewickelt
10 Minuten ruhen lassen. Mit dem Gemiise und Steinpilz-Pesto servieren.

Tim Malzer am 10. 04. 2010
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Geschnetzeltes mit Thymian und Résti

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsfleisch 2 EL Erdnussol Salz und Pfeffer

2 EL Butter 1 Schalotte 100 ml Weisswein

100 ml brauner Kalbsfond 100 ml Sahne 1 EL gezupfter Thymian
2 cl Krauterschnaps 400 g Pellkartoffeln 50 g Butterschmalz

1 EL Butter

Fiir das Geschnetzelte das Kalbsfleisch in diinne Streifen schneiden, im heiflen Erdnussol kurz
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einen Teller geben. 1 EL Butter in die Fleisch-
pfanne geben, die Schalotte schilen, fein hacken, ebenfalls mit in die Pfanne geben und mit
dem Weisswein abloschen. Kurz einreduzieren lassen und dann den Kalbsfond und die Sahne
dazu geben. Aufkochen, etwas reduzieren lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und Thymian und
Kréauterschnaps dazu geben. Fiir die Rosti die Kartoffeln schilen und grob reiben. Die Masse
mit Salz wiirzen, gut mischen, zu Kiichlein formen und diese im heiflen Butterschmalz braten.
Wenn die untere Seite goldgelb gebraten ist, wenden, die andere Seite ebenfalls goldgelb braten
und 1 EL Butter am Rand verteilen.

Monika Gysin Freitag, 20. Juni 2008

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 wihrend
des Bratens herunterregeln. Wahrenddessen 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 fiinf Minuten in den Ofen schieben. Den Kopfsalat putzen und von den
duBeren Bléttern befreien. Den Salat teilen, beide Salatherz-Hélften auf zwei Teller legen und
mit der Vinaigrette betrdufeln. Die Kalbskotelettes mit dem Salat anrichten und den Lardo auf
das Fleisch geben.

Steffen Henssler am 02. 12. 2011
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Johanns Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln

Fiir 4 Personen

600 g Kartoffeln, fest 3 Schalotten 1 Bund Petersilie, glatt
60 g Speck, durchwachsen 230 g Butterschmalz 50 g Butter, kalt

1 EL Pflanzenol 4 Kalbsschnitzel, je 160 g 50 g Mehl

50 ml Schlagsahne 2 Eier (KL M) 150 g Semmelbrosel

1 Zitrone, unbehandelt Salz Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln griindlich sdubern und in einen Dampftopf bei geschlossenem Deckel 20 Minuten
weich ddmpfen. Anschliefflend gut auskiihlen lassen und schélen. Zwei Stiicke Frischhaltefolie mit
einem Essloffel Ol einpinseln. Die Kalbsschnitzel nacheinander zwischen den beiden Frischhalte-
folien vorsichtig mit einem Plattiereisen diinn, etwa drei bis fiinf Millimeter, klopfen. Die Kalbs-
schnitzel auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch anschliefend in dem Mehl
wenden und das iiberschiissige Mehl mit den Handen vorsichtig abklopfen. Die Sahne halbsteif
schlagen. Die Eier und die Sahne in einer flachen Form mit einer Gabel verquirlen. Die melierten
Schnitzel durch das verquirlte Ei ziehen und gut abtropfen lassen. Anschlieend das Fleisch in
den Semmelbroseln wenden. 200 Gramm Butterschmalz in einer Pfanne auf 160 bis 170 Grad
erhitzen. Die Schnitzel in dem heiflen Butterschmalz schwimmend ausbacken. Damit die Panie-
rung locker und wellig aufgeht, die Pfanne dabei vorsichtig schwenken oder das Fleisch mit dem
heiflen Fett begieflen. Sobald die Unterseite goldgelb gebacken ist, das Schnitzel wenden und auf
der zweiten Seite fertig backen. Die goldbraun gebackenen Schnitzel auf Kiichenpapier abtropfen
lassen. Die Schalotten schélen und fein wiirfeln. Einen halben Bund Petersilie abbrausen und
trocken schiitteln. Die Blétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Anschliefend den Speck
fein wiirfeln. Die geschélten Kartoffeln in fiinf Millimeter dicke Scheiben schneiden. Das {ibrige
Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin goldbraun an-
braten. Die Speckwiirfel zugeben, unter regelméffigem Schwenken der Pfanne anbrdunen. Wenn
der Speck goldbraun ist, die Schalotten zugeben und zwei bis drei Minuten mit braten lassen. Die
kalte Butter in die Pfanne geben und die Bratkartoffeln damit glasieren. Kraftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen und die gehackte Petersilie unterschwenken. Abschlieffend die Zitrone in Scheiben
schneiden. Die Schnitzel mit vier Blédttchen Petersilie und vier Zitronenscheiben garnieren, mit
den Bratkartoffeln auf Tellern anrichten und servieren.

Horst Lichter am 10. Dezember 2011
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Kalb-Blanquette mit Frihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 800 g Kalbsbrust Salz

1 EL Butterschmalz 700 ml Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

800 g Kartoffeln, fest 1 kg Erbsen in der Schote 50 g Zuckerschoten
1 Bund junge Mohren 3 EL Butter 1 Prise Zucker

400 g weifler Spargel 400 g griiner Spargel 1 TL Speisestirke
Pfeffer

Zwiebel schilen und fein schneiden. Die Kalbsbrust in mundgerechte Stiicke schneiden, salzen
und in einem Schmortopf mit 1 EL Butterschmalz kurz von allen Seiten anbraten, dann Kalbs-
fond angieBen, Lorbeerblatt und Zwiebel zugeben und das Fleisch darin garziehen lassen. Es
sollte nicht stark kochen, sondern eher sieden. Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser
weichkochen. Die Erbsen aus der Schote pulen. Zuckerschoten waschen. Mohren schélen und
waschen und in einer Pfanne mit 2 EL Butter, einer Prise Salz und Zucker zugedeckt weich
diinsten. Weiflen Spargel schélen und die Enden abschneiden. Die Spargelschalen mit Wasser
aufsetzen, salzen und kurz (ca. 5 Minuten) kochen lassen, dann die Spargelschalen entfernen.
Vom griinen Spargel nur das untere Drittel der Stange schilen und die Enden abschneiden.
Weiflen und griinen Spargel im vorbereiteten Spargelwasser weich kochen (ca. 8-10 Minuten).
Spargel herausnehmen und dann im Spargelwasser die Erbsen und Zuckerschoten blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Das weich gekochte Fleisch aus der Brithe nehmen und
warmstellen. Das Lorbeerblatt entfernen. Stirke mit 1 EL. Wasser anriihren und die Sauce da-
mit binden, 1 EL kalte Butter unterrithren und abschmecken. Fleisch und Gemiise hiibsch auf
dem Teller anrichten und Sauce angief3en.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 15. Juni 2011
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Kalb-Braten mit Gemiise-Viniagrette

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbsschulter Salz, Pfeffer 4 EL Pflanzendl

2 Gemiisezwiebeln 1/4 Sellerieknolle 2 EL Honig

4 Lorbeerblétter 11 Briihe 4 EL Balsamico-Essig
2 Fleischtomaten 1 rote Paprika 1 Gurke

2 Eigelb 2 TL scharfer Senf 2 EL Olivenol

1 Spritzer Zitronensaft 1 Prise Cayennepfeffer Salz, Pfeffer
1/2 Bund Schnittlauch

Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch salzen und pfeffern und in einem
Briter mit etwas Ol von allen Seiten scharf anbraten. Gemiisezwiebeln und Sellerie schélen, in
feine Stiicke schneiden, mit 2 Essloffeln Honig und den Lorbeerblidttern in den Briter geben
und glasig anbraten. Mit etwas Briihe abloschen. Den Braten im vorgeheizten Backofen ca. 1
Stunde schmoren und dabei nach und nach Briihe angieflen, so dass der Braten immer fingerhoch
im Fond liegt. Das Fleisch zwischendurch 6fter wenden. Den gegarten Braten herausnehmen,
den Fond durch ein feines Sieb passieren, dick einkochen und mit Essig abschmecken. Tomaten,
Paprika und Gurke sehr fein wiirfeln. Eigelb, Senf, Oliventl und Zitronensaft zu einer Vinaigrette
verrithren, mit Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Gemiisewiirfel damit marinieren.
Schnittlauch fein hacken, den erkalteten Braten in feine Scheiben schneiden und mit der Gemiise-
Vinaigrette anrichten.

Vincent Klink Mittwoch, 22. April 2009
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Kalb-Bries-Strudel auf Feld-Salat

Fiir 4 Personen

Kalbsbriesstrudel:
200 g Weillwurstbrat 200 g Kalbsbrat 200 g Bries, gekocht
80 ml Sahne 150 g Totentrompeten 1 TL Chiliflocken, mild
1 Zitrone, unbehandelt 1 EL Petersilie 1 Blatt Strudelteig
2 -3 EL Ol
Dressing:
60 ml Gemdiisebriihe 2 EL Portwein, weif3 1 TL Salz
1 TL Zucker 1 Msp. Cayenne 1 Zehe Knoblauch
1 Scheibe Ingwer 50 g Joghurt 50 g Sauerrahm
1 TL Senf, scharf 1 — 2 EL Rotweinessig 1 TL Balsamico, weif}
1 TL Sherry, medium dry 50 ml Ol 50 ml Olivenol, mild
1 TL Walnussol 200 g Feldsalat, klein 200 g Friihstiicksspeck
01,

Kalbsbriesstrudel:

Das Weilwurstbréat und Kalbsbréit mit der Sahne glatt rithren. Die Totentrompeten putzen und
in etwas Wasser einlegen. Anschlieend klein schneiden und zu dem Sahnebrét geben. Die Schale
der Zitrone abreiben. Mit etwas Muskatnuss, milden Chiliflocken, einer Messerspitze Zitronen-
abrieb und frisch geschnittener Petersilie wiirzen. Die Briesstiicke grob wiirfeln und zugeben.
Die Strudelteigblatter mit fliissiger Butter bestreichen, die Teigmitte mit dem Brit etwa zwolf
Mal sechs Zentimeter breit und etwa zwei Zentimeter hoch bestreichen. Die Teigenden dariiber
zusammenlegen und die Enden vorsichtig andriicken. Die Strudelpéckchen mit der Nahtseite
nach unten bei milder Hitze im Ol in einer Pfanne in etwa vier Minuten hell briunen, wenden
und auf der zweiten Seite ebenfalls bei sehr milder Hitze etwa vier Minuten fertig braten. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Dressing:

Brithe mit weilem Portwein, Salz und Zucker in einem kleinen Topf aufkochen lassen, Cayenne
hinzufiigen, halbierten Knoblauch und Ingwer einlegen, auskiihlen lassen und durch ein Sieb
gieen. Die Brithe mit Joghurt, Sauerrahm, Senf, Rotweinessig, Balsamico und Sherry mixen
und dabei alle Olsorten hineinlaufen lassen. Den Speck klein wiirfeln und in einer heiBen Pfanne
mit dem Ol kross anbraten. Den Feldsalat putzen und waschen. Den Strudel mit dem Feldsalat
und Speckwiirfeln auf Tellern anrichten.

Alfons Schuhbeck am 04. Juli 2008
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Kalb-Filet im Brot-Mantel mit Wirsing

Fiir 4 Personen
Fiir das Kalbsfilet:
5-8 Scheiben Toastbrot ca. 1 kg Kalbsfilet Salz, Pfeffer

2 EL Pflanzencl 1 Hdahnchenbrustfilet ca. 500 ml Sahne
1 TL Pastetengewiirz 1 Spritzer Cognac 1/2 Kopf Spitzkohl
1 Kopf Wirsing 2 Schalotten Muskat

Die Toastbrotscheiben einfrieren. Das Kalbsfilet von Sehnen befreien und rund zuschneiden. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum kurz und heifl
anbraten, dann 10 Minuten kalt stellen. In der Zwischenzeit die Hihnchenbrust in kleine Wiirfel
schneiden und kurz im Tiefkiihler anfrieren. In einem Mixer Hdhnchenbrust mit ca. 150 ml Sahne
und dem Pastetengewiirz sowie Salz und Pfeffer und etwas Cognac zu einer geschmeidigen Farce
verarbeiten. Den Spitzkohl in Blétter trennen, in Salzwasser kurz blanchieren und auf einem Tuch
trocknen. Die Brotscheiben in der Mitte noch mal durchtrennen und auslegen, mit etwas Farce
bestreichen, dann jeweils ein Spitzkohlblatt darauf legen und noch mal mit einer diinnen Schicht
Farce bestreichen. Das Kalbsfilet drauflegen und alles gleichméfig einwickeln. Den Backofen auf
180 Grad (HeiBluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Die fertige Roulade schon gleichméBig
in einer beschichteten Pfanne rundum goldbraun anbraten und im vorgeheizten Ofen ca. 15- 20
Minuten rosa garen. (Dabei die Gartemperatur mit einem Kerntemperaturfiihler iiberpriifen. Die
Innentemperatur darf 48 Grad nicht iibersteigen, sonst ist das Filet nicht mehr rosa und wird
trocken.) Filet herausnehmen und nochmals ca. 5 Minuten vor dem Anschneiden ruhen lassen.
Den Wirsing in kleine Wiirfel schneiden und in Salzwasser blanchieren. Die Schalotten schélen,
fein wiirfeln und zusammen mit dem Wirsing und der restlichen Sahne einkochen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Wirsing mittig auf dem Teller anrichten Das Kalbsfilet
in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, auf dem Wirsing anrichten.

Karlheinz Hauser Montag, 04. Mai 2009
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Kalb-Filet im Rinder-Filet, Madeira-Spinat, Paprika-Creme

Fiir 4 Personen

Paprikacreme:

4 Paprika, rot 3 Zehen Knoblauch 3 Zweige Thymian

50 ml Olivendl 50 ml Kalbsfond Zucker

Salz Pfeffer Chili

Kalbsfilet im Rinderfilet:

400 g Rinderfilet 400 g Kalbsfilet 0,5 Bund Petersilie, glatt
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 2 — 3 Blétter Salbei

1 EL Dijon-Senf 40 ml Olivenol Salz

Pfeffer

Madeiraspinat:

4 Schalotten 2 Zehen Knoblauch 30 g Butter

50 ml Madeira 50 ml Kalbsfond 200 g Spinatblétter, jung
Muskatbliitensalz Meersalz Pfeffer

Chili Kerbel zur Garnitur

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Paprikacreme:

Die Paprika waschen, vierteln und entkernen. Knoblauchzehen halbieren und zusammen mit den
Paprikavierteln und Thymian auf einem Backblech verteilen. Etwas Olivendl driiber traufeln und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im vorgeheizten Backofen 20 bis 30 Minuten garen. Anschlieflend
aus dem Ofen nehmen, mit einem feuchten Tuch bedecken, leicht abkiihlen lassen und schélen.
Knoblauchzehen aus der Schale driicken und mit den geschélten Paprikas in einen Glasmixer
geben. Zusammen mit Kalbsfond und dem restlichen Olivendl fein piirieren. Das Piiree in einen
Topf geben und unter Riithren aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Chili und einer Prise Zucker ab-
schmecken. Den Backofen auf 150 Grad vorheizen.

Kalbsfilet im Rinderfilet:

Das Rinderfilet und Kalbsfilet lings aufschneiden und flach klopfen. Petersilie, Rosmarin, Thy-
mian und Salbei trocken schiitteln, von den Stielen zupfen und fein hacken. Beide Fleischstiicke
diinn mit Senf bestreichen und mit Krédutern bestreuen. Das Kalbsfilet auf das Rinderfilet legen
und zu einer Roulade aufrollen. Diese mit Kiichengarn binden und rundherum mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Roulade darin von allen Seiten
goldbraun anbraten. Die Roulade auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech geben und im vor-
geheizten Backofen auf der mittleren Schiene circa 30 Minuten garen. Anschliefend etwas ruhen
lassen. Madeiraspinat: Schalotten und Knoblauchzehen schéilen und fein wiirfeln. Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen. Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen, mit Madeira und Kalbsfond
abloschen. Die Fliissigkeit zur Hélfte einkochen lassen. Spinat putzen, waschen und gut trocken
schleudern. In den Madeirasud geben und kurz unter schwenken. Spinat mit Muskatbliitensalz
und Pfeffer wiirzen. Das Kiichengarn von der Rinderfiletroulade entfernen und das Fleisch in cir-
ca drei Zentimeter breite Stiicke schneiden. Praprikacreme und Spinat auf dem Teller anrichten.
Fleisch darauf geben, mit grobem Meersalz und Chili wiirzen und mit einigen Kerbelblédttchen
garnieren.

Johann Lafer am 11. Dezember 2009
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Kalb-Filet in der Bouillon mit Graukdse-Knodeln

Fiir 4 Personen

600 g Kalbsfilet 1 Bund Salbei 1 1 Kalbsfond, kréftig
1 Bund Suppengriin 10 Pfefferkorner, weifl 5 Pimentkorner

1 Bund Liebstockel 1 Lorbeerblatt, frisch 50 — 100 ml Kalbsjus
200 g Weiflbrot, altbacken 1 Zwiebel 40 g Butter

100 g Graukéise 100 ml Milch 2 Eier

20 g Mehl 200 g Sauerkraut 1 Bund Schnittlauch
Butter, braun Pfeffer Salz

Das Kalbsfilet salzen, pfeffern, dabei die Gewiirze gut einreiben, mit Salbei belegen und mit
einem Kochfaden binden. Kalbsfond mit grob geschnittenem Suppengriin, Pfefferkérnern, Pi-
mentkornern, Liebstockel und Lorbeer aufkochen, eventuell nochmals kréftig nachschmecken.
Finmal aufkochen, das Filet einlegen, dann 20 bis 25 Minuten auf kleinster Flamme ziehen las-
sen. Dabei mehrmals drehen. Vom Feuer nehmen und noch zehn Minuten ruhen lassen. Die
Halfte des Pochierfonds durch ein feines Tuch passieren und mit der Kalbsjus kurz aufkochen.
Eventuell abschdumen. Das Weifibrot klein schneiden. Die Zwiebel in der Butter andiinsten.
Den Graukise in feine Wiirfel schneiden und die Milch zum Kochen bringen. Anschlieend das
Weibrot, die Zwiebeln, die Kése-Milch-Masse, die Eier und das Mehl zu einem Teig kneten
und etwas ruhen lassen. Mit feuchten Handen Knédel formen und diese in reichlich siedendem
Salzwasser circa zehn Minuten kochen. Anschlieend in brauner Butter von allen Seiten anbra-
ten. Sauerkraut und fein geschnittenen Schnittlauch auf die vorgewarmten Teller verteilen. Das
Fleisch aufschneiden und zusammen mit den Knédeln in die Teller geben. Die Bouillon angieen.

Kolja Kleeberg am 25. Februar 2011
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Kalb-Filet in Zitronen-Zesten mit Karotten und Chicorée

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:
800 g Kalbsfilet 1,5 Zitronen, unbehandelt 1,5 Limetten, unbehandelt
4 Sorten Pfeffer, geschrotet Erdnussol, geschmacksneutral Meersalz
Chicorée:
2 Chicorée Butter Salz
Zucker
Karotten:
8 Babykarotten 400 ml Karottensaft 200 ml Orangensaft
1 Zehe Knoblauch Butter, kalt Safran
Kalbsfilet:

Das Filet putzen, mit Ol bestreichen und auf einer heifien Grillplatte von allen Seiten grillen. Auf
einer Arbeitsfliche Frischhaltefolie ausbreiten. Die Schale der Zitronen und Limetten abreiben.
Nun grofziigig Meersalz und den geschroteten Pfeffer verteilen. Das Kalbsfilet darauf legen
und in der Frischhaltefolie einrollen. Nun zwolf Minuten im Dampf bei circa 90 Grad garen.
Danach zehn Minuten im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen. Die Folie entfernen und das
Filet portionieren.

Chicorée:

Den Chicorée putzen, in Scheiben schneiden und ihn in etwas Butter mit einer Prise Salz und
Zucker braten.

Karotten:

Die Karotten putzen und in einer Pfanne kurz schmoren lassen. Mit Karotten- und Orangensaft
abloschen und etwas einkodcheln lassen. Den Knoblauch kurz in der Sofle ziehen lassen. Etwas
kalte Butter und eine Prise Safran in die Sofle geben.

© Spiegel TV infotainment

Lea Linster am 28. Januar 2011
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Kalb-Filet Mignon mit Rosmarin-Mirabellen

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet 3 EL Butter, gekldrt 6 Zehen Knoblauch
1 StrauBl Thymian 2 dl Kalbsjus Salz

Pfeffer

Mirabellen:

400 g Mirabellen 2 EL Butter 3 EL Zucker

1 Zitrone 0,5 Bund Rosmarin  Salz

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet schniiren, damit es eine schéne Form behélt. Salzen und pfeffern. In einer Pfanne
die gekldarte Butter erhitzen und das Kalbsfilet darin gut anbraten. Knoblauch und Thymian
dazu geben und tiichtig mit der Butter iibergieflen. Das Filet etwa acht Minuten lang anbraten
und dann in fiir zwolf Minuten in den vorgeheizten Backofen stellen. Anschliefend auf einem
Tortenrost ruhen lassen. Den Kalbsjus erhitzen und mit dem Bratsaft vermischen.

Mirabellen:

Die Mirabellen entsteinen. In einer Pfanne die Butter erhitzen. Die Mirabellen dazu geben,
sautieren, mit dem Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Einige Spritzer Zitronesaft und
den Rosmarin dazu geben. Mit einer Prise Salz abschmecken.

Lea Linster am 16. Juli 2010
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Kalb-Filet mit Bohnen-Tomaten-6Gemiise und Couscous-Salat

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

4 Kalbsfiletsteaks 1 EL Ol 400 ml Kalbsfond

1 EL Butter, kalt Lavendelsalz Salz

Pfeffer

Couscous-Salat:

120g Couscous 130 ml Gemiisebrithe 1 TL Ras es hanout Gewdiirz
1 Zehe Knoblauch 2 Scheiben Ingwer 1 Orange, unbehandelt
2 EL Rosinen 2 EL Pistazien 4 -5 EL Argandl
Orangensaft Minze Salz

Chili

Bohnen-Tomatengemiise:

300 g Bohnen, breit 4 Tomaten 150 ml Gemiisebriihe
1 Msp. Orangenabrieb 1 Msp. Zitronenabrieb 1 EL Butter, braun

1 Prise Bohnenkraut Salz Chili

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet in einer heifien Pfanne bei mittlerer Temperatur im Ol auf beiden Seiten braten.
Im vorgeheizten Backofen auf ein Ofengitter legen, in etwa 40 bis 50 Minuten darin rosa durch
ziehen lassen. Den Bratenansatz mit Kalbsfond abldschen und einreduzieren lassen. Briithe im-
mer wieder angieflen und einreduzieren, bis die Sofle braun wird. Die kalte Butter einriithren
und mit Salz, Lavendelsalz und Pfeffer oder Chilisalz wiirzen, die Sole dabei nicht mehr kochen
lassen.

Couscous-Salat:

Die Gemiisebriihe im Topf mit Ras es hanout, der halbierten Knoblauchzehe und Ingwerscheiben
erhitzen, den Couscous zugeben und einige Minuten quelle lassen. Die Schale der orange abrei-
ben und den Saft auspressen. Etwa einen halben Teel6ffel Orangenabrieb, Orangensaft, Rosinen
und Pistazienkerne zugeben und mit Argandl, Salz, Chili und etwa einem Teel6ffel gehackter
Minze abschmecken. Ingwerscheiben und Knoblauchzehe wieder entfernen.
Bohnen-Tomatengemiise:

Die Tomaten iiber Kreuz einschneiden und in kochendem Wasser etwa 30 Sekunden blanchie-
ren, in kaltem Wasser abschrecken. Die Haut abziehen, vierteln und die Kerne raus schneiden.
Die Tomatenzungen in grobe Wiirfel schneiden. Bohnen schrig in ein bis zwei Zentimeter dicke
Stiicke schneiden und in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser abschrecken. Bohnen mit der
Briihe in einer Pfanne erwdrmen, Bohnenkraut, Orangen- und Zitronenabrieb mit den Toma-
tenwiirfeln zugeben und mit Salz und Chili wiirzen. Zum Schluss die braune Butter zugeben.
Die braune Sofle auf Teller geben, Bohnen-Tomatengemiise darauf geben und das Kalbsfilet auf
das Gemiise setzen. Den Couscous separat in Schélchen servieren.

Alfons Schuhbeck am 22. August 2008
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Kalb-Filet mit gebrannten Mandeln

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 2 TL Butter 300 g Kalbsfilet

50 g gebrannte Mandeln 3 Scheiben Toastbrot 50 g weiche Butter
Salz, Pfeffer 3 EL Butterschmalz 50 ml Kalbsfond
50 ml Sahne 1 Zweig frischer Majoran 400 g Spitzkohl

1 kleine Zwiebel

Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Das Fleisch
parieren, d.h. alle Sehnen und Fett entfernen, dann in zwei Medaillons schneiden. Die gebrannten
Mandeln fein hacken (z.B. mit dem Blitzhacker oder Zauberstab). Toastbrot fein reiben. Die
weiche Butter mit den Schalotten, Mandeln und dem Toastbrot gut vermischen. Das Fleisch
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten
braten, dann aus der Pfanne nehmen. Die Mandelmasse aufstreichen und ca. 7 Minuten im Ofen
bei Oberhitze gratinieren, bis die Kruste schon goldbraun ist. Den Bratensatz in der Pfanne
mit Kalbsfond abloschen, Sahne zugeben und um etwa die Hélfte einkochen lassen. 1 TL kalte
Butter untermischen und die Sole damit binden, mit Majoran, Salz und Pfeffer abschmecken.
Vom Spitzkohl den Strunk entfernen, Kohl in feine Streifen schneiden. Zwiebel schilen und fein
schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL. Butterschmalz Zwiebel anschwitzen, Spitzkohl zugeben und
braun rosten. Spitzkohl mit den Kalbsmedaillons und der Sofle anrichten.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 16. Dezember

Kalb-Filet mit Krdutern auf Kohlrabi-Nudeln

Fiir 4 Personen
1/2 Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel 4 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon 700 g Kalbsfilet
Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 2 Kohlrabi
2 EL Butter Zucker 50 ml Sahne

300 ml brauner Kalbsfond

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln. 4 Kerbelzweige und 3 Thymianzweige zur Seite legen,
die iibrigen Kréuter fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und mit
Olivenol einreiben. Dann in den geschnittenen Kréutern wenden, so dass es vollkommen mit
Krautern ummantelt ist. Das Fleisch in hitzestabile Frischhaltefolie fest einwickeln, danach in
Alufolie stramm einrollen. Die Kalbsfiletrolle im Wasserbad (etwa 90 Grad) 12 Minuten pochie-
ren. (Im Kern sollte das Fleisch dann eine Temperatur von ca. 52 Grad haben. ). Das Fleisch aus
dem Wasserbad nehmen und ca. 5 Mitnuten ruhen lassen. Den Kohlrabi schilen und mit Hilfe
eines Spiralschneiders in lange Gemiisenudeln schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit 2 EL
Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Sahne zugeben und diese
einkochen lassen. Kerbel fein hacken und dariiber streuen. Kalbsfond mit Thymian aufkochen.
Das Fleisch auspacken und aufschneiden. Auf Tellern mittig die Kohlrabinudeln anrichten darauf
das Kalbsfilet anrichten und die Sofle angiefen.

Karlheinz Hauser Montag, 22. Maerz 2010
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Kalb-Filet mit Mangold und Rosmarin-Kartdffelchen

Fiir 4 Personen

600 g Kalbsfilet, pariert 2 EL Butter 6 Schalotten

2 Zweige Rosmarin 450 ml Kalbsfond 250 ml Weiflwein, trocken
300 g Kartoffelchen 1 Knolle Knoblauch 2 Zitronen

0,5 1 Sahne 300 g Mangold, kiichenfertig 2 EL Olivenol

2 Bund Blattpetersilie 2 Zehen Knoblauch Salz

Pfeffer Muskatnuss

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Kartoffeln griindlich abbrausen und je nach Gréfle vierteln ungeschilt in eine kleine Auflaufform
geben. Mit Salz wiirzen, die Rosmarinzweige ganz dazulegen oder auch einige Nadeln abzupfen
und verteilen. Knoblauchknolle in der Mitte durchschneiden und auf die Kartoffeln legen. Im
vorgeheizten Backofen circa 15 bis 20 Minuten garen. Die Kartoffeln nach dem Backen mit etwas
Olivendl in einer heiflen Pfanne durchschwenken. Kalbsfilet abbrausen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer von beiden Seiten wiirzen. In einer Pfanne einen Essloffel Butter auslassen und
das Filet von allen Seiten schén braun anbraten. Zwischendurch vier fein gewiirfelte Schalotten
mit zu dem Fleisch geben und mit anbraten. Das Ganze mit 250 Milliliter Kalbsfond abléschen
und das Fleisch aus der Pfanne nehmen und circa zwolf Minuten im Backofen warm stellen. Den
Saft der Zitronen auspressen. Nun den Weiflwein und den Saft der Zitronen zum Bratensaft geben
und um mehr als die Hélfte einreduzieren. Zum Schluss mit Sahne und dem restlichen Kalbsfond
auffiillen und nochmals kurz einkochen lassen. Die fein gehackte Petersilie einrithren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Fein gehackten Knoblauch und die restlichen fein geschnittenen
Schalotten in einem Essloffel Butter anschwitzen, den grob geschnittenen Mangold dazugeben,
mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen und zusammenfallen lassen. Das
Filet in Scheiben schneiden. Den ausgetretenen Saft vom Fleisch noch mit zur Sofle geben. Die
Filetscheiben mit dem Mangold und den Kartoffelchen anrichten. Die Sofle dekorativ drapieren.

Horst Lichter am 26. September 2008
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Kalb-Filet mit Pfifferlingen und Rucola

Fiir 4 Personen

150 g Rucola 300 g Pfifferlinge 4 Medaillons vom Kalbsfilet a 120 g
Salz, Pfeffer 6 EL Olivenol 12 Kirschtomaten

1/2 Bund glatte Petersilie 3 Zweige Thymian 1 Limette

1 Schalotte 1 EL Butter 2 EL Balsamico

150 ml Kalbssofle alter Balsamico

Den Backofen auf 140 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Rucola abspiilen und trocken schiit-
teln. Die Pfifferlinge mit einem Kiichenmesser und Kiichenkrepp sauber putzen. Das Kalbsfilet
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten
kurz anbraten. Die Filets auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 12 Minuten
rosa garen. Kirschtomaten waschen und vierteln. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein
hacken. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen vom Zweig abstreifen. Von der
Limette den Saft auspressen. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL
Butter anschwitzen, Pfifferlinge zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen
und zum Schluss die fein geschnittene Petersilie und den Limettensaft unterziehen. Balsami-
co und 4 EL Olivendl in eine Schiissel geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Dressing
zum Rucola geben und gut miteinander vermischen. Tomatenhélften unterheben. Kalbssauce in
einem Topf erwdrmen. Rucolasalat auf Tellern anrichten, das rosa gebratene Kalbsfilet darauf
setzen und die Pfifferlinge auf das Kalbsfilet und um den Rucola herum geben. Kalbssauce auf
das Filet triufeln, nach Geschmack noch mit einem alten Balsamcio betrdufeln. Dazu passt sehr
gut gerdstetes Baguette.

Karlheinz Hauser Montag, 4. Juli 2011

Kalb-Filet mit Spargel und Karotten

Fiir 2 Portionen

400 g Kalbsfilet 2 Zweige Thymian 2 Zehen Knoblauch
500 ml Gemiisefond Salz Pfeffer

Olivenol 6 Stangen griiner Spargel 4 junge Karotten
Salz Pfeffer 20 g Ingwer

1 TL Zucker 20 ml Sojasauce 1 EL Honig
Olivenol

Das Kalbsfilet mit einem Faden zusammenbinden und an einem Holzl6ffel festknoten. Dann Fond
in einen Topf gieBen und Pfeffer, Thymian, und Knoblauch hinzufiigen. Das Fleisch in den Topf
hineinhéngen und garen.

Die ganzen Karotten mit einem Sparschiler abschélen, so dass man diinne Streifen erhélt. Den
Spargel ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Thy-
mian, den Spargel und die Karottenstreifen dazugeben. Den Ingwer schélen und in die Pfanne
hineinreiben. Den Zucker iiber das Gemiise streuen und mit Sojasauce abléschen. Abschlieflend
den Honig dariiber gielen und sofort anrichten. Das gegarte Kalbsfleisch aus dem Topf nehmen
und auf dem Teller zum Gemiise anrichten.

Steffen Henssler am 30. 08. 2011
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Kalb-Filet mit Wasabi-Schaum auf Bohnen-Linsen Gemiise

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

800 g Kalbsfilet 3 EL Olivenol Salz

Pfeffer

Wasabischaum:

200 ml Sahne 2 EL Wasabi Paste 1 Limone

Salz Pfeffer

Bohnen-Linsen Gemiise:

1 Schalotte 200 g Linsen, rot 100 ml Gemiisefond
200 g Bohnen, griin Olivenol Balsamico, alt

Den Backofen auf 160 bis 180 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Kalbsfilet mit Olivendl einreiben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rundum circa fiinf Minuten
anbraten. Im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten garen. (Die Kerntemperatur sollte 60
Grad betragen.) Danach zehn Minuten unter Folie ruhen lassen.

Wasabischaum:

Den Saft der Limone auspressen und die Schale abreiben. Sahne flaumig schlagen, mit Wasabi,
Limonenabrieb- und Saft, Salz und Pfeffer abschmecken.

Bohnen-Linsen Gemiise:

Schalotte fein hacken, in Olivendl andiinsten. Linsen beigeben, kurz ansautieren, mit Gemiisefond
abloschen und 15 Minuten garen. Bohnen putzen, in vier Zentimeter Stiicke schneiden und
knackig blanchieren. Mit den gar gekochten Linsen mischen und mit wenig Balsamico abrunden.
Gemiise anrichten, Fleisch in circa drei Zentimeter Scheiben schneiden, darauf anrichten. Wasabi-
Sahne leicht erhitzen, mit Piirierstab aufschiumen, iiber das Fleisch nappieren. Eingekochten
Gemiisefond darum sprenkeln.

Tipp:

Als Beilage eignen sich auch sehr gut geschmorte Cherrytomaten.

Andreas C. Studer am 02. Oktober 2009
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Kalb-Filet mit Zitronen-SoBe und Safran-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir das Kalbsfilet mit Zitronensofle:

300 g Kalbsfilet Salz, Pfeffer 2 EL Butter

3 Schalotten 1/8 1 Kalbsfond 1/8 1 trockener Weifiwein
1 Zitrone 150 ml Sahne 1 Bund glatte Petersilie
150 g Blattspinat 2 EL Gemiisebriihe

Fiir das Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivendl 1 EL Schalottenwiirfel
100 g Risottoreis ca. 250 ml heller Kalbsfond 50 ml trockenerWeilwein
1 Msp Safran-Féden 50 g Parmesan Salz, Pfeffer

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einem Essloffel Butter goldbraun anbraten. Die
Schalotten schilen, fein wiirfeln. Ein Essloffel Schalotten beiseite stellen. Die restlichen Schalot-
ten zum Kalbsfilet geben und mitbraten. Wenn das Fleisch und die Schalotten Farbe genommen
haben mit dem Kalbsfond abléschen. Das Filet nun aus dem Fond nehmen und bei 75 Grad
im Backofen warm stellen, damit das Filet schon rosa wird. In einem Topf Weiflwein und den
Saft einer Zitrone um etwas mehr als die Hélfte einkochen. Die Sahne zu dem Bratenfond geben
und ebenfalls einkochen lassen. Dann die Sahne-Sofle mit der Weiflweinreduktion vermischen.
Die Petersilie waschen, trocken schiitteln, fein schneiden und zu der Sofle geben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Den Spinat waschen und kurz blanchieren. Ein Essloffel Butter in einem
Topf auslassen und die restlichen Schalotten und den Spinat mit der Briihe erwirmen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Fiir das Risotto eine Schalotte schilen, fein schneiden und in Olivenol
anschwitzen und den Reis zugeben und glasig werden lassen. Mit dem Kalbsfond und dem Weif3-
wein auffiillen, den Safran zugeben, sachte kécheln lassen und sténdig rithren. Parmesan reiben,
wenn der Reis bissfest ist, Parmesan untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kon-
trollieren ob das Kalbsfilet zart rosa ist, eventuell noch etwas nachbraten. Den Saft des Filets
zur Sofle geben und aufmixen. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden und mit dem Spinat und
der Sofle anrichten. Das Safran-Risotto dazureichen.

Otto Koch Freitag, 14. August 2009
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Kalb-Filet Rumohr mit Pilzen und Gemiise-Nudeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Kalbsfilet:

50 g Trompetenpilze 2 grofle Steinchampignons 50 g frischer Blattspinat
1 Schalotte 1 EL Butter Salz, Pfeffer

240 g Kalbsfilet (2 Stiick a 120 g) 2 Scheiben luftgetr. Schinken 2 Eigelb

2 EL Milch 200 g Blatterteig

Fiir die Gemiisenudeln:

150 g Lauch 1 Kohlrabi 2 Schalotten

1 EL Olivenol 80 ml Weilwein 50 ml trockener Wermut
50 ml Portwein 250 ml Gefliigelfond 80 g Sauerrahm

1 Spritzer Zitronensaft Salz, Cayennepfeffer

Den Backofen auf 220 Grad vorheizenDie Trompetenpilze putzen. Champignonkopfe aushéhlen
und die Haut abziehen. Die Champignon-Stiele und die Trompetenpilze fein schneiden. Blatt-
spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und in Streifen schneiden. Die Schalotte schilen, in
feine Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die gewiirfelten Pilze
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und anbraten. Spinat ebenfalls zugeben, kurz mit an-
schwitzen und dann alles auskiihlen lassen. Das Kalbsfilet in zwei Medaillons schneiden, diese
leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schinken um das Fleisch wickeln. Die Pilz-
Spinat-Masse abschmecken und 1 Eigelb untermischen. Diese Masse nun in die Pilzkopfe fiillen,
und diese auf die Medaillons legen. 1 Eigelb mit der Milch verquirlen. Den Blatterteig ca. 0,5 cm
diinn ausrollen. Aus diesem nun 2 Kreise mit ca. 15 cm Durchmesser und 2 Kreise mit ca. 22 cm
Durchmesser ausstechen. Die kleineren Kreise mit verquirltem Ei bestreichen und die Medaillons
aufsetzen, die grofleren Kreise darauf legen und die Teigrander gut andriicken. Die Teigoberflache
mit verquirltem Ei einstreichen. Die Fleischpéckchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
legen und im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen. Lauch putzen, waschen und die Stange
in ca. 8 cm lange Stiicke teilen. Dann diese Stiicke in diinne Streifen schneiden. Kohlrabi schilen
und mit einem Sparschiler oder einem Spiralschneider in diinne Nudeln schneiden. Schalotten
schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl farblos anschwitzen, mit Weifiwein,
Wermut und Portwein abléschen und die Fliissigkeit fast einkochen lassen. Dann Lauch — und
Kohlrabinudeln zugeben, mit Gefliigelfond abléschen und ca. 5 Minuten gar kochen. Den Sau-
errahm zugeben und mit Zitronensaft wiirzen, mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. Die
Gemiisenudeln in die Tellermitte geben, das Kalbsfilet darauf setzen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 25. Oktober 2011

42



Kalb-Filet, Grammel-Kruste, Spitzkohl, Kartoffel-Strudel

Fiir 4 Personen
600 g Kartoffeln, vorw. fest 700 g Kalbsfilet 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian 1 Bund Petersilie, glatt
80 g Butter 30 ml Rapsol 3 Eier

1 Muskatnuss 3 Strudelblatter 2 EL Milch

2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Thymian 100 g fetter Speck

1 Brezel, altbacken 1 Spitzkohl 1 Bund Schnittlauch
Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln mit Schale waschen
und in leicht gesalzenem Wasser gar kochen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen, klein
wiirfeln und in 30 Gramm Butter glasig anbraten. Die Thymianblédtter und die Petersilienblatter
von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Kartoffeln abgiefien, pellen und mit einer Gabel
zerdriicken. Anschlielend ein Ei trennen und das Eigelb mit einem weiteren Ei, den vorbereiteten
Krédutern und der Schalotten-Mischung vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die
iibrige Butter zerlassen. Ein Teigblatt auf die Arbeitsfliche legen und mit einem Drittel der
geschmolzenen Butter bestreichen. Die restlichen Bliatter nacheinander darauf legen und jeweils
ebenfalls mit Butter bestreichen. Die Fiillung in einem fiinf Zentimeter breiten Streifen quer
auf das untere Drittel des Teigs verteilen. Den Teig aufrollen und anschlieend auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Blech legen. Das letzte Ei trennen. Das Eigelb mit der Milch verriihren
und den Strudel damit einstreichen. Im vorgeheizten Backofen 30 Minuten bei 150 Grad backen
(Umluft 130 Grad). Das Kalbsfilet in vier Stiicke portionieren und in einer Pfanne in dem
Rapsol von beiden Seiten anbraten. Dabei je zwei Thymian- und Rosmarinzweige mit in die
Pfanne geben. Im heiflen Ofen etwa 15 bis 20 Minuten garen. Den griinen Speck in feine Wiirfel
schneiden und in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze auslassen, bis die Wiirfel schon
kross und goldbraun gebraten sind. Den Schnittlauch, bis auf ein paar Halme, in feine Rollchen
schneiden. Anschliefend den Spitzkohl in feine Streifen schneiden und in dem restlichen Fett der
Grammel (Speckwiirfel) anbraten, bis er leicht Farbe genommen hat. Anschliefend mit Salz und
Pfeffer wiirzen und zuletzt mit den Schnittlauchréllchen vermischen. Die Grammel auf einem
Sieb abtropfen lassen. Die Brezel klein hacken und mit den Grammeln vermischen. Das Ganze
mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf dem angebratenen Filet verteilen. Dieses im Backofen auf
Grillfunktion kurz goldbraun tiberbacken. Den Kartoffelstrudel in Stiicke schneiden und auf dem
Spitzkohl anrichten. Jeweils ein Stiick Kalbsfilet darauf geben und mit dem iibrigen Schnittlauch
garniert servieren.

Johann Lafer am 17. September 2011
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Kalb-Geschnetzeltes mit Friihling-Gemiise

Fiir 4 Personen

1 Bund junge M6hren 1 Kohlrabi 50 g Zuckerschoten
500 g Erbsen in der Schote 2 Friihlingszwiebeln 100 g Champignons
2 EL Butter Salz, Zucker 500 g Kalbfleisch

1-2 EL Butterschmalz 1 TL Kartoffelstéirke 250 ml Gefliigelbriihe
200 ml Sahne 1 Spritzer Zitronensaft

Die Mohren putzen bzw. schilen und halbieren. Kohlrabi schélen, in Scheiben und dann in
Rauten oder in Halbmonde schneiden. Zuckerschoten waschen und in Rauten schneiden. Die
Erbsen aus der Schale puhlen. Das weifle der Friihlingszwiebel fein schneiden, das Griin in feine
Ro6llchen schneiden. Die Champignons vierteln. Méhren in einem Topf mit 2 EL Butter anschwit-
zen, Kohlrabi zugeben mit Salz und einer Prise Zucker wiirzen und ca. 10 Minuten zugedeckt
weich diinsten. (Dabei darauf achten, dass das Gemiise knackig bleibt.) In der Zwischenzeit das
Fleisch entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, salzen und in einer groflen Pfanne mit
1-2 EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Dann heraus nehmen und im Ofen bei 60 Grad
warm stellen. Vorbereitete fein gehackte Friihlingszwiebeln und Champignons in der Fleisch-
pfanne anschwitzen, Stirke dariiber streuen und mit der Briihe abléschen, gut verriithren. Mit
Sahne auffiillen und leicht kocheln lassen. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken. Das Griin
der Friihlingszwiebeln zugeben und die Fleischscheiben wieder zugeben und alles durchschwen-
ken. Vorsicht die Sauce darf nicht kochen wenn das Fleisch darin ist das wird sonst zu fest und
trocken. Zum gediinsteten Gemiise die Erbsen und Zuckerschoten geben, kurz durchschwenken
und abschmecken. Fleisch mit der Sauce anrichten, das Gemiise dazu reichen. Dazu passen neue
gekochte Kartoffeln.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 13. April 2011
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Kalb-Haxe mit Bohnen-Dill-Gemiise

Fiir 4 Personen

Kalbshaxe:

2 Zwiebeln 1 Karotte 120 g Knollensellerie
1 Kalbshaxe, ca. 3 kg 2 -3 EL Ol 2 TL Puderzucker
150 ml Rotwein 1 EL Tomatenmark 500 ml Gefliigelbriihe
1 Lorbeerblatt 0,5 Schote Vanille 1 TL Senfkorner

2 TL Korianderkoérner 2 TL Kardamomkapseln, griin 2 TL Fenchelsamen

1 Zimtrinde 0,5 TL Pfefferkorner, schwarz 0,5 Zitrone

0,5 Orange 1 Zehe Knoblauch 1 Scheibe Ingwer

1 Zweig Thymian 2 TL Speisestérke 1 Triiffel, schwarz
Pfeffer Salz

Bohnen-Dillgemiise:

200 g Bohnen, fein und griin 200 g Bohnen, breit 5 EL Gemiisebriihe

1 Zehe Knoblauch 0,5 Zitrone 100 g Kirschtomaten, klein
1 EL Bohnenkraut 2 EL Dillspitzen Chilisalz, Salz
Kartoffeln:

1 Zehe Knoblauch 100 g Kartoffeln, klein 0,5 TL Kiimmel

1 EL Butter, braun 1 TL Bratkartoffelgewtirz Chilisalz, Salz

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Zwiebeln, Karotte und Knollensellerie schéiilen und klein
schneiden. Die Kalbshaxe in einem Briter in ein bis zwei EL Ol bei mittlerer Hitze rundher-
um anbraten und heraus nehmen. Das iibrige Fett aus dem Bréter tupfen, Puderzucker hinein
stduben und darin hell karamellisieren lassen. Das Tomatenmark hinein rithren, anbridunen, mit
der Hilfte des Rotweines abloschen, simig einkdcheln lassen, den iibrigen Rotwein angieflen und
ebenfalls einkocheln. Das Gemiise bei mittlerer Hitze in einer Pfanne im iibrigen Ol glasig an-
schwitzen, in den Briter geben, die Briihe angieflen und die Kalbshaxe darauf setzen. Einen
Deckel auflegen und mit mehrmaligem Wenden in viereinhalb Stunden im vorgeheizten Ofen
weich garen. Nach zwei Stunden den Deckel abnehmen und die Kalbshaxe gelegentlich mit der
Sofe iibergieBen. Jeweils einen Streifen Schale aus der Zitrone und Orange herausschneiden.
Die Kalbshaxe heraus nehmen, Lorbeerblatt und Pfefferkdrner in die Sofle geben und die Sofe
etwas einreduzieren lassen. Die restlichen Gewiirze einlegen und einige Minuten darin ziehen
lassen. Die Sofle durch ein Sieb gieflen und das Gemiise dabei etwas mit durch driicken, mit Salz
abschmecken. Nach Belieben mit etwas in Wasser glatt geriihrter Speisestirke abbinden. Den
Triiffel in kleine Wiirfel schneiden und in die Sofe riithren.

Die Bohnen putzen, die breiten Bohnen schrég in circa drei Zentimeter lange Rauten schneiden,
die feinen Bohnen halbieren. Beide in Salzwasser weich kochen, mit kaltem Wasser abschrecken
und auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Kirschtomaten halbieren. Zwei Streifen Schale aus der
Zitrone herausschneiden. Die Bohnen in etwas Briihe erhitzen. Die Knoblauchzehe schéilen, in
feine Scheiben schneiden und zusammen mit den Zitronenschalenstreifen zu den Bohnen geben.
Die Kirschtomaten noch kurz erhitzen und mit Bohnenkraut, Dill und Chilisalz wiirzen.

Die Knoblauchzehe schélen und in feine Scheiben schneiden. Die Kartoffeln in Salzwasser mit
dem Kiimmel in zehn bis 15 Minuten weich kochen. Anschliefend gut auskiihlen lassen und
vierteln. In der braunen Butter anbraten und mit Knoblauch, Bratkartoffelgewiirz und etwas
Chilisalz abschmecken.

Alfons Schuhbeck am 18. November 2011
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Kalb-Kdse mit Kartoffel-Frischkdse-Dip

Fiir 4 Personen

Kalbskise:

4 Scheiben Kalbsriicken, a 120 g 100 g Bergkése 100 g Harzer-Roller

1 TL Senf, scharf 100 g Meerrettich, am Stiick 50 g Blattkrauter

4 EL Butterschmalz 2 Fier 2 EL Mehl

200 g Panko (japan. Paniermehl) Salz Pfeffer

Zucker

Kartoffel-Frischkése-Dip:

200 g Creme-fraiche 300 g Kartoffeln, fest 1 Limone, unbehandelt

1 Zweig Liebstockl Essig Salz

Pfeffer Zucker Purple Curry
Kalbskése:

Den Kalbsriicken auf circa einen Millimeter plattieren, salzen, pfeffern und leicht zuckern. Mit
Senf einstreichen, Meerrettich dariiber reiben und mit fein geriebenem Bergkése, Harzer Roller
und den Blattkrautern bestreuen. Sehr eng zusammenrollen. Der Durchmesser sollte einer Zeige-
fingerbreite entsprechen. Die Lénge sollte 20 bis 25 Zentimeter betragen. Anschliefend klassisch
mit Mehl, Ei und Panko panieren und in der Pfanne in Butterschmalz etwa acht bis zehn Mi-
nuten goldgelb ausbraten.

Kartoffel-Frischkése-Dip:

Die Schale der Limone abreiben und den Saft auspressen. Creme-fraiche, Salz, Zucker, Pfeffer,
etwas Purple Curry, einen Schuss Essig und Schale und etwas Saft der Limone miteinander ver-
mengen. Die Kartoffeln schélen, in Wiirfel schneiden und mit dem Liebstockl in Salzwasser weich
kochen. Die Kartoffelwiirfel zu dem Frischkéase-Dip geben und mit dem gebratenen Kalbskése
servieren.

Stefan Marquard am 14. November 2008
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Kalb-Koteletts auf Rucola-Salat mit Steinpilzen

Fiir 4 Personen

200 g Rucola 500 g frische Steinpilze 3 Schalotten

1/4 Bund glatte Petersilie 4 Kalbskoteletts a 250 g Salz, Pfeffer

2 EL Sonnenblumendol 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1-2 Knoblauchzehen 6 EL Olivenol 2 EL weifler Balsamico
1 TL Senf 1 EL Butter 1 Spritzer Zitronensaft
Steakpfeffer

Rucola waschen, trocken schiitteln, die Stiele entfernen und Rucola zupfen. Steinpilze putzen,
erdige Teile abschneiden. Die Hiite mit einem weichen Tuch abreiben, braune Stellen mit einem
kleinen Messer abschaben und je nach Gréfe die Pilze halbieren oder vierteln. Schalotten schélen
und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Koteletts mit
Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen. In einer Grillpfanne 2 EL Sonnenblumendl erhitzen und die
Koteletts bei hoher Hitze gleichméfiig von beiden Seiten anbraten, dann Hitze reduzieren und
Steaks rosa garen. Rosmarin, Thymian und die Knoblauchzehe mit die Bratpfanne geben. (Oder
Ol mit Knoblauch, rosmarin und Thymian mischen. Steaks darin wenden, abtropfen lassen und
auf den Grill geben.) Fiir das Dressing 4 EL Olivenol, Balsamico, Senf, Salz und Pfeffer verrithren
Die Steinpilze in einer Pfanne mit 2 EL Olivenol scharf anbraten. Nach dem Austreten der
Fliissigkeit die Butter und die Schalotten hinzufiigen. Bei verminderter Hitze weitere 2 Minuten
Braten. Die gehackte Petersilie in die Pfanne streuen, die Pilze mit Salz und Pfeffer und etwas
geriebenen Knoblauch wiirzen. Zum Schluss mit einem Spritzer Zitronensaft vollenden. Rucola
mit dem Dressing marinieren und auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Das Kalbskotelett darauf
geben, die gebratenen Steinpilze um das Fleisch legen, mit dem Steakpfeffer vollenden.

Karlheinz Hauser Montag, 23. Juni 2008
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Kalb-Koteletts mit Artischocken und Rucola

Fiir 2 Portionen

300 g Kalbskotelett Butter 1 Zwiebel

1 Zitrone 1 Zweig Rosmarin 1 Zehe Knoblauch

1 Artischocke 1 Bund Rucola 2 EL dunkler Balsamico
Salz Pfeffer Chili

Olivenol

Den Ofen auf 120 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Das Kalbskotelett waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne erhitzen und mit dem Fettrand des Koteletts ein-
reiben. Das Kotelett mit dem Rosmarin und einer Knoblauchzehe scharf anbraten. AnschlieSend
etwa 15 Minuten im Ofen garen. Den Stiel der Artischocke abschneiden und die Artischocke ein-
schneiden. Die Blatter an der Seite entfernen, so dass nur das weile Fleisch iibrig bleibt und das
Stroh auskratzen. Die Artischocke in feine, diinne Scheiben schneiden und in derselben Pfanne, in
der das Kotelett gebraten wurde, anbraten. Etwas Olivenol hinzugeben. Eine Zwiebel abziehen,
grob schneiden und mit in die Pfanne geben. Den Rucola zupfen und zur Artischocke geben. Den
Rucola iiber der Artischocke garen lassen und anschliefflend kurz schwenken. Abschliefend mit
Salz, Pfeffer und etwas Chili leicht wiirzen. Das Ganze mit Balsamico abloschen, etwas Olivenol
dazugeben und vom Herd nehmen. Das Kotelett mit den Artischocken und Rucola auf Tellern
anrichten.

Tipp:

Falls das Fleisch nicht braun genug ist, etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, so dass die Butter
braun wird. Das Fleisch darin kurz von beiden Seiten anbraten, bis es die gewiinschte Briune
hat.

Steffen Henssler am 20. 10. 2011
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Kalb-Koteletts mit Frihling-Krduter-Kruste

Fiir 4 Personen
50 g Friithlingskrauter, 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 Friihlingskriauter abbrausen, tro-
ckenschiitteln und von groben Stielen befreien. Die Toastscheiben entrinden und die Rinde zu-
sammen mit den Kréutern in einer Kiichenmaschine fein mahlen. Das Ei trennen. 50 Gramm
Butter mit einer Prise Salz schaumig aufschlagen, die Kriuterbrosel 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
ungeschilt zugeben und das Ganze mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Friihlingskriuterkruste aus
dem Kiihlschrank nehmen, auf die Grofle der Koteletts zurechtschneiden und darauf legen. An-
schlieffend in den heiflen Ofen geben und goldbraun gratinieren. Nun den Gemiisesud mit der
restlichen Butter binden. Den Kerbel abbrausen, trockenschiitteln, die Blitter fein hacken und
zuletzt unter das Gemiise mischen. Das Gemiise mit dem Sud auf tiefen Tellern verteilen und je
ein Kotelett seitlich dazu platzieren.

Johann Lafer am 03. April 2010
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Kalb-Koteletts mit Waldpilz-Risotto und Blatt-Salat

Fiir 4 Personen
4 Kalbskoteletts, a 250 g 1 TL Pfeffermischung, bunt 130 ml Olivenol

3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchknolle, ungeschilt
700 ml Gemiisefond 2 Schalotten 100 g Parmesan

250 g Risottoreis 150 ml Weiwein, trocken 400 g Waldpilze, frisch

100 g Butter (50 g kalt)  1/2 Bund Schnittlauch 200 g Blattsalat

30 ml Weilweinessig 1 TL Senf, mild Zucker

Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Knoblauchknolle halbieren. Die
Pfeffermischung in einem Morser zerstof3en. Die Kalbskoteletts mit der Pfeffermischung bestreu-
en und in 50 Milliliter Oliventl wenden. Anschlieend das Fleisch in einer heiflen Pfanne von
beiden Seiten anbraten, zusammen mit dem Thymian, dem Rosmarin und der halbierten Knob-
lauchknolle. Aus der Pfanne nehmen und auf einen Gitterrost legen. Im vorgeheizten Backofen
circa zehn bis 15 Minuten garen. Eine Fettfangschale unter den Gitterrost setzen, damit der Bra-
tensaft aufgefangen wird. Den Gemiisefond aufkochen. Die Schalotten und zwei Knoblauchzehen
schilen und fein wiirfeln. Anschliefend 50 Gramm Parmesan fein reiben. 30 Milliliter Olivenol
in einem groflen Topf erhitzen und die Schalotten sowie den Knoblauch darin andiinsten. Den
Reis hinzufiigen und unter Riihren glasig diinsten. Den Weifiwein dazugeben und bei milder
Hitze unter Riihren einkochen lassen. Ein Viertel des heiflen Fonds dazugieflen und den Reis
unter hdufigem Riihren so lange garen, bis die Korner die Fliissigkeit fast vollstindig aufgesogen
haben. Diesen Vorgang noch drei Mal wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist (das dauert
je nach Reissorte 18 bis 25 Minuten; das Reiskorn sollte nach Moglichkeit aulen weich und in-
nen einen leicht bissfesten Kern haben). Die Pilze putzen, mit einem Pinsel oder Kiichenpapier
sdubern und je nach Grofle halbieren oder vierteln. 50 Gramm weiche Butter in einer Pfanne
erhitzen und die Pilze darin anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in feine
Roéllchen schneiden. 50 Gramm Parmesan mit einem Sparschiéler fein hobeln. Das Risotto mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Anschliefend den Topf vom Herd nehmen und 50 Gramm kalte ge-
wiirfelte Butter untermischen. Den geriebenen Parmesan unterriihren, damit das Risotto eine
cremige Konsistenz bekommt. Die Pilze ebenfalls unterrithren und mit Schnittlauch und Par-
mesanhobeln bestreuen. Die Salate putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte
Stiicke zupfen. Aus Weillweinessig, Senf und 50 Milliliter Olivendl eine Vinaigrette anriihren.
Mit Salz und Zucker wiirzen. Den Salat damit marinieren. Die Koteletts auf Tellern anrichten
und das Risotto mit dem Salat dazu servieren.

Johann Lafer am 10. Dezember 2011
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Kalb-Krone mit So3e Bearnaise und Rosenkohl

Fiir 6 Personen

1 kg Kalbsriicken mit Knochen Salz, Pfeffer 6 Schalotten

2 EL Butterschmalz 1/4 1 Fleischbrithe ~ 1/8 1 Weilwein

Fiir den Rosenkohl:

1 kg Rosenkohl 2 EL Butter 1 TL Zucker

200 ml Kalbsfond Salz, Pfeffer

Fiir die Sof3e-Bearnaise:

1 Schalotte 1/2 Bund Estragon 6 zerstoflene Pfefferkorner
1 TL Essig 1 EL Weilwein 4 Eigelb

250 g Butter

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3-4) vorheizen. Die Knochen des
Fleischstiicks sauber frei schaben, Fleisch salzen und pfeffern. Die Schalotten schélen und grob
wiirfeln. Butterschmalz in einem backofengeeigneten Topf erhitzen. Die Schalotten zusammen
mit dem Kalbsriicken von allen Seiten sanft anbraten. Mit Brithe und Weifiwein abléschen, aber
nur so, dass hochstens ein halber Zentimeter Fliissigkeit den Topfboden bedeckt. Dann im hei-
Ben Ofen ca. 20 Minuten garen. Sollte das Bratgut ansetzen, mit etwas Briithe den Bratensatz
wieder 16sen. Das Fleisch aus dem Topf nehmen, auf einen heilen Teller geben, mit Alufolie
abdecken und mindestens 10 Minuten warm stellen. Den Rosenkohl in kochendem Salzwasser
ca. 5-8 Minuten blanchieren, abgieflen und kalt abschrecken. Dann Butter und Zucker in einen
Topf geben und kurz anschwitzen, den Rosenkohl zugeben, gut vermengen und den Kalbsfond
angieflen. So lange im offenen Topf garen, bis die gesamte Fliissigkeit eingekocht ist. Dann mit
Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken. Fiir die Sofle die Schalotte schilen und fein hacken.
Estragon waschen, trockenschiitteln und bis auf zwei Zweige fein hacken. Die Estragonzweige
mit den zerstoflenen Pfefferkérnern, Essig und Weifiwein in einem To6pfchen kurz aufkochen.
Dies ist die Reduktion fiir die Sofle-Bearnaise. Die Butter in einem Topf schmelzen. Das Ei-
gelb in einen Schlagkessel geben, die Reduktion durch ein Sieb passieren und dazugeben. Uber
dem heiflen Wasserbad mit einem feindrahtigen Schneebesen aufschlagen bis alles dickfliissig
ist. Den Schlagkessel vom Topf nehmen, immer weiterrithren, damit sich die Topfwéinde etwas
abkiihlen. In einem diinnen Faden die Butter hineintriufeln. Mit Salz abschmecken und noch
gehackten Estragon einstreuen. Das Fleisch tranchieren, aber nicht ganz durchschneiden, so das
die Fleischstiicke unten noch zusammenh#ngen und oben die Knochen rausschauen. Alles kreis-
formig zusammen biegen und die Knochen am jeweiligen Ende zusammenbinden, so dass es wie
eine Krone aussieht. Auf einer Platte anrichten, in die Mitte das Gemiise geben. Die Sofle extra
dazu reichen. Das Fleisch am Tisch tranchieren. Dazu passt Kartoffelgratin.

Vincent Klink Donnerstag, 17. Dezember 2009
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Kalb-Medaillons in Krduter-Ei-Hiille

Fiir 2 Personen

2 Kalbsriicken-Medaillons a 180 g 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Estragon 1/1 Bund Schnittlauch 1/2 Bund Petersilie
2 Eier Salz, Pfeffer 2 EL Mehl

30 g Butterschmalz

Die beiden Kalbsriickensteaks von Fett und Sehnen befreien und leicht plattieren. Die Krauter
waschen, trocknen und fein schneiden. Die Eier aufschlagen und die Krauter unter die Eier
mischen. Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und leicht mehlieren. Die Steaks durch
das aufgeschlagene Kriuterei ziehen und vorsichtig in eine erhitzte Pfanne mit Butterschmalz
legen. Von jeder Seite langsam 3 Minuten braten. Dazu passen gut Kartoffeln und ein frischer
Endivien-Salat mit Dill und Joghurt.

Rainer Strobel Montag, 03. Marz 2008

Kalb-Medaillons mit Bandnudeln auf Zucchini-Ragout

Fiir 2 Personen
250 ml Kalbsfond, dunkel 100 ml trockener, kraftiger Rotwein 200 g lange Bandnudeln

2 Kalbsmedaillons a 100 g  Salz, Pfeffer 30 g Butter
500 ml Frittierfett 100 g Tomaten 1 Schalotte
1 Knoblauchzehe 1 Zucchini 1 EL Petersilienblatter

Kalbsfond mit Rotwein aufsetzen und einkochen lassen. Die Bandnudeln al dente kochen und ab-
gieBen. Die Kalbsmedaillons wiirzen, langsam in einer Pfanne mit 1 Essloffel Butter anbraten und
herausnehmen. Die Bandnudeln (wie ein Band um ein Péickchen) um die Kalbsstiicke wickeln.
Obenauf mehrere Nudeln wie eine Schleife legen und diese in der Mitte mit einem Zahnstocher
befestigen. Die Pickchen kurz im heiflen Fett ausbacken und wenn die Nudeln goldbraun sind,
diese herausnehmen, abtropfen lassen und warm stellen. Die Tomaten und Schalotte schélen
und in feine Wiirfel schneiden. Knoblauch fein hacken, Zucchini waschen, in 5 mm grofie Wiirfel
schneiden und in Butter mit den Schalottenwiirfeln und Knoblauch anbraten. Tomatenwiirfel
zugeben, kurz einkochen lassen und mit Salz, Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken. Die
eingekochte Sofle mit Butter aufmontieren. Die Kalbspéckchen auf dem Zucchiniragout anrichten
und mit der Sofle umgieflen.

Otto Koch Freitag, 29. Mérz 2008

52



Kalb -Medaillons mit Griinkohl und Kiirbis-Paprika-Sofe

Fiir 2 Personen

3 Medaillons vom Kalbfilet,3 cmm 300 g Griinkohl 1 rote Paprikaschote
150 g Muskatkiirbis 125 ml Gefligelfond 1 Knoblauchzehe

20 g Ingwer 1/4 TL Kurkuma 1 Msp. Raucherpaprika
1 Prise Zimtrinde 1 TL O1 2 EL braune Butter

40 g kalte Butter mildes Chilisalz Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Auf die unterste Schiene ein Ofen-
gitter und darunter ein Abtropfblech schieben. Die Kalbsmedaillons waschen, trocken tupfen
und in einer Pfanne in wenig Ol bei mittlerer Hitze rundherum anbraten. AnschlieBend auf
das Ofengitter legen und im vorgeheizten Backofen 30 Minuten rosa durchziehen lassen. Die
Paprikaschote waschen, vierteln, entkernen, entstrunken und mit einem Sparschéler schélen, an-
schlieffend klein schneiden. Den Kiirbis schélen, die Kerne entfernen und in zentimetergrofie
Wiirfel schneiden. Den Knoblauch abziehen und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schélen und
eine Scheibe abschneiden. Den Kiirbis und die Paprika in dem Gefliigelfond mit Knoblauch und
der Ingwerscheibe in einem Topf etwa 20 Minuten knapp unter dem Siedepunkt weich garen.
Anschlieflend das Kurkuma, Réucherpaprika und Zimt hinzufiigen, die Sofle piirieren, die kal-
te Butter einmixen und salzen. Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Den Griinkohl
waschen, die feinen Blatter von den harten Blattrippen zupfen, in dem Salzwasser etwa vier
Minuten fast weich kochen, auf einem Sieb abgieflen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. In
einer Pfanne die braune Butter erwdrmen, mit dem Chilisalz wiirzen und die Kalbsmedaillons
darin wenden. Die Kalbsmedaillons mit dem Griinkohl und der Kiirbis-Paprika-Sof3e auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 25. November 2011

53



Kalb-Medaillons mit Krduter-Haube, Spargel-Spitzen

Fiir 2 Personen
6 Kalbsmedaillons, a 50 g 4 Kartoffeln, mittelgroS 2 Bund Spargel

6 Scheiben Toastbrot 3 EL Mandeln, gehobelt 1 EL Butterschmalz

4 EL Butter 1 EL mittelscharfer Senf 20 ml gerdstetes Sesamol
0,5 Bund Blattpetersilie 3 Zweige Estragon 2 Zweige Thymian
schwarzer Pfeffer Salz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbsfilets waschen, trocken tupfen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, das Sesamol
hinzugeben und die Kalbsfilets darin von beiden Seiten anbraten. Anschlieflend fiir 18 Minuten
im Ofen rosa garen. Einen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen, die Kartoffeln schélen, weich
kochen, anschlieflend ausdampfen lassen. Das Toastbrot von der Rinde befreien und in grobe
Wiirfel schneiden. Die Petersilie zupfen. Anschlieflend beides zusammen in einem Mixer zu einer
hellgriinen Broselmasse piirieren. Den Estragon und den Thymian zupfen, zur Krdutermasse
hinzugeben und erneut piirieren. Die Kalbsmedaillons aus dem Ofen nehmen, auf einer Seite mit
dem Senf bestreichen, die Brosel grofziigig darauf geben und ein paar Butterflocken aufsetzen.
Anschlieend den Ofen auf die Grillfunktion stellen und die Medaillons leicht gratinieren. Einen
weiteren Topf mit Wasser und einer Prise Salz zum Kochen bringen. Den Spargel schélen, von
den unteren Enden befreien und im Wasser gar kochen. Die Butter in einem Topf schmelzen
und den fertigen Spargel kurz in der zerlassenen Butter schwenken. In einer Pfanne die restliche
Butter erhitzen, die Mandelbléittchen bei stetigem Riihren darin braun résten. Anschlieffend
etwas gerostete Mandeln mit der Butter zu den Kartoffeln geben. Das Ganze zerstampfen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kalbsmedaillons mit den Spargelspitzen und dem Kartoffel-
Mandelstampf auf Tellern anrichten und mit den restlichen Mandeln garnieren.

Alexander Herrmann am 04. Juni 2010

54



Kalb-Medaillons mit Sommer-Gemiise, Kartoffel-Mayonnaise

Fiir 2 Personen
1 Kalbsfilet, a 400 g 6 Scheiben Parma-Schinken, diinn 2 mehligk. Kartoffeln

1 gelber Paprika 1 roter Paprika 1 Zucchino

4 Strauchtomaten 2 Schalotten 2 Knoblauchzehen
5 schwarze Oliven 1 EL Butter 220 ml Olivenol
200 ml Gemiisefond 2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian
0,5 Bund Basilikum schwarzer Pfeffer Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen
und in sechs gleichgrofle Tranchen portionieren. Die Tranchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und
jede Tranche einzeln in Parma-Schinken einwickeln. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen, die
umwickelten Filets darin kurz von beiden Seiten anbraten und anschlieend circa 20 Minuten im
Backofen rosa garen. Die Strauchtomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, danach die Schale
mit Hilfe eines Messers abziehen, die Tomaten vierteln und das Kerngehéuse herausschneiden.
Die Tomatenviertel sodann auf einen Teller geben, mit Olivendl bepinseln und mit Meersalz be-
streuen. Das Ganze dann bei 100 Grad Ober-/Unterhitze circa 15 Minuten lang schmoren und
kurz vor dem Servieren mit etwas Kiichenkrepp trocken tupfen. Fiir die Kartoffel-Knoblauch-
Mayonnaise die Kartoffeln schélen, vierteln und in einem kleinen Topf mit Wasser gar kochen.
Fiir das Sommergemiise die gelbe und die rote Paprikaschote halbieren, die Hautseite mit Oli-
venol bepinseln und auf ein Backblech setzen. Die Schoten im Backofen bei Grillfunktion auf
oberster Schiene circa fiinf Minuten schmoren, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Anschliefend
das Blech aus dem Ofen nehmen und die Paprikaschoten mit einem feuchten Tuch abdecken.
Das Ganze circa fiinf Minuten abkiihlen lassen und anschliefend die geschmorten Paprika vor-
sichtig schilen, das Kerngehéuse entfernen und die Schoten in gréflere Rauten schneiden. Den
Zucchino der Liange nach halbieren und in schrige Scheiben von einem halben Zentimeter Dicke
schneiden. Die Schalotten abziehen, halbieren und in Léngsstreifen von ebenfalls einem halben
Zentimeter Dicke schneiden. Eine Knoblauchzehe abziehen und in diinne Scheiben schneiden.
Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen und die Schalotten, den Zucchino, den Knoblauch und
die Thymianzweige darin anbraten. Anschlieend die Paprika hinzugeben und alles einmal gut
durchschwenken. Die Blétter vom Basilikum zupfen und in Streifen schneiden. Nun die schwar-
zen Oliven und nur die Stiele des Basilikums hinzugeben. Das Ganze in eine Schiissel fiillen und
mit dem Olivenol grofziigig betrdufeln. Kurz vor dem Servieren die Thymianzweige und die
Basilikumstiele entfernen, die Basilikumblétter sowie eine Prise Meersalz und Pfeffer hinzuge-
ben. Das Gemiise aus der Schiissel nehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Den
restlichen Knoblauch abziehen und fein hacken. Das Kartoffelwasser abgieflen und die Kartoffeln
noch kurz ausdampfen lassen. Die noch heiflen Kartoffeln in ein hohes Geféfl geben, bis zur Half-
te mit dem Fond aufgieflen, den Knoblauch hinzugeben und ein weiteres Viertel mit Olivenol
aufgieflen. Das Ganze zu einer Mayonnaise piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Nadeln vom Rosmarin zupfen. Kurz vor dem Servieren die Butter mit den Rosmarinnadeln in
einer Pfanne aufschdumen lassen und die Kalbsmedaillons von allen Seiten darin zwei Minu-
ten anbraten, so dass der Parma-Schinken ganz leicht knusprig wird. Anschlieend auf einem
Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Sommergemiise dekorativ auf Tellern anrichten, die Strauch-
tomatenviertel daneben setzen, die Kalbsmedaillons in Parma-Schinken dazugeben sowie mit der
Kartoffel-Knoblauch-Mayonnaise betraufeln und servieren.

Alexander Herrmann am 26. August 2011
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Kalb-Medaillons mit Triiffel-Rahm-SoBe und Spaghetti

Fiir 2 Personen
4 Kalbsfiletmedaillons a 80 g 150 g Spaghetti 1 Schalotte

150 g Karotten 150 g Zucchini 0,5 Bund Basilikum
20 g Triiffelbutter 2 EL Olivenol 80 ml Sahne

50 ml Weiflwein 100 ml Kalbsbrithe 80 ml Sahne

Salz schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Die Spaghetti in reichlich kochendem
Salzwasser garen. Die Schalotte abziehen und fein wiirfeln. Die Karotten und die Zucchini putzen
und beides der Linge nach in hauchdiinne Streifen schneiden. Zweidrittel der Basilikumblatter
abzupfen und in feine Streifen schneiden. Die Kalbsmedaillons waschen und trocken tupfen.
Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kalbsmedaillons von jeder Seite scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Medaillons herausnehmen und in eine Auflaufform setzen. Die
Triiffelbutterstiickchen dazugeben und im Backofen acht Minuten weitergaren. Die Schalotten in
dem Bratfett kurz andiinsten, mit dem Weiflwein abloschen und mit dem Kalbfond aufgieflen. Bei
starker Hitze gut einkochen lassen. Die Karottenstreifen fiinf Minuten und die Zucchinistreifen
zwei Minuten bevor die Nudeln gar sind, mitkochen. Die Medaillons aus dem Ofen nehmen
und fiinf Minuten ruhen lassen. Den Bratsud aus der Auflaufform zur Sauce geben. Die Sahne
dazugeben und noch mal aufkochen lassen. AnschlieBend mit Salz und Pfeffer abschmecken
und das Basilikum dazugeben. Die Kalbsmedaillons auf einem Teller anrichten und die bunten
Spaghetti dazugeben. Mit dem restlichen Basilikum garnieren und servieren.

Horst Lichter am 24. Juni 2011

Kalb-Nierenbraten
Fiir 4 Personen
300 g Kalbsknochen, gehackt 3 EL Speisedl 2 Zwiebeln
1 Bund Suppengriin 1 kg Kalbsnierenbraten Salz, Pfeffer
80 g Butter 300 ml Fleischbriihe 250 ml trockener Weiiwein
1 Thymianzweig 100 ml Sahne

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad/ Gasherd: Stufe 2-3) vorheizen. Die Knochen
mit etwas Ol in einem Briiter anbraten. Die Zwiebeln und das Suppengriin schélen, in Wiirfel
schneiden und zu den Knochen geben. Den Braten von allen Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in den Briter geben und mit Butter belegen. Alles mit Brithe und Wein auffiillen, den Thymi-
anzweig dazugeben und circa 2 Stunden im Ofen garen. Dabei den Braten zwischendurch immer
wieder mit der Fliissigkeit iibergieflen. Den gegarten Braten aus dem Briter nehmen und im
ausgeschalteten Ofen ruhen lassen. Die Sofle durch ein Sieb passieren, Sahne dazugeben und auf
1/3 einkochen lassen. Abschmecken und mit Scheiben vom Kalbsnierenbraten anrichten. Dazu
passen gut Serviettenknddel, Nudeln oder Kartoffel-Piiree.

Rainer Strobel Montag, 25. Februar 2008
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Kalb-Riicken mit Roquefort gefiillt und gebratenen Birnen

Fiir 2 Personen
4 Halme Schnittlauch 25 g frisches Weiflbrot 60 g Roquefort

300 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
1 Knoblauchzehe 1 Schalotte 3 EL Butter

250 ml Milch 400 ml Kalbsfond 80 g Polentagrief3

1 Sténgel Salbei 2 Birnen Zucker

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Das Weiflbrot fein zerreiben. Kése zerdriicken und mit
Schnittlauch und Weilbrotbroseln mischen. Den Kalbsriicken parieren und vorsichtig von der
Seite eine Tasche einschneiden, hier die Késefiillung hineindriicken und mit einem Zahnstocher
oder Kiichengarn die Offnung verschlieBen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer
ofenfesten Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundum anbraten. Eine angedriickte Knoblauchzehe
mit in die Pfanne geben und das Fleisch im vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten fertig garen.
In der Zwischenzeit eine Schalotte schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Butter
anschwitzen, Milch und 250 ml Kalbsfond angielen und aufkochen. Dann die Polenta unter
Riihren einrieseln lassen, aufkochen und quellen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Salbei
abspiilen, abtropfen lassen, die Blétter abzupfen und fein hacken. Die Birnen schélen, vierteln
und das Kerngehduse entfernen. Die Hilfte der Birnenviertel fein wiirfeln. In der Fleischpfanne
die Birnenwiirfel mit dem Salbei anbraten, 250 ml Kalbsfond angieflen und etwas kicheln lassen.
Die Birnenviertel in einer Pfanne mit 1 EL Butter anbraten, mit Salz und Zucker wiirzen.
Die Birnensauce mit 1 EL kalter Butter binden. Das Fleisch aufschneiden und mit Polenta,
gebratenen Birnen und der Sauce anrichten.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 14. September 2011

57



Kalb-Riicken mit SalbeiParpadelle

Fiir 2 Personen

1/2 Bund Salbei 200 g Hartweizenmehl 4 Eigelb

1 TL Olivenol Salz, Pfeffer 400 g ausgeldster Kalbsriicken
2 EL Pflanzendl 2 Strauchtomaten 1 Limette

2 EL Butter 1 Zweig Thymian 80 ml Kalbsfond

10 Blatter Basilikum

Den Salbei abspiilen, trocken schiitteln und einen Teil davon klein hacken Fiir den Nudelteig
den Hartweizengrie mit dem Eigelb, dem Olivendl, einer Prise Salz und dem gehackten Salbei
in einer Kiichenmaschine solange kneten bis sich eine homogene Masse ergibt. Den Teig mit
Hilfe einer Nudelmaschine ausrollen und daraus Parpadelle (mind. 1 c¢cm breit herstellen. Den
Backofen auf 160 Grad vorheizen (Umluft 140 Grad, Gas Stufe 2). Die Kalbsriicken parieren
und in 2 Steaks schneiden, mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. In einer Pfanne das Ol
erhitzen und die Steaks darin anbraten, dann fiir ca. 7-8 min bei 160 Grad im Ofen gar ziehen
lassen. Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren und dann sofort in Eiswasser geben, die
Haut abziehen und das Kerngehéuse entfernen. Die Tomatenfilets in Streifen schneiden. Limette
dick schilen und Filets herausschneiden. Ein Essloffel Butter erhitzen und die Tomaten- und
Limonenfilets darin leicht anschwitzen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. In einem Topf mit
Wasser und Salz die Nudeln bissfest kochen und anschliefend mit etwas Butter und den restlichen
Salbei in einer Sauteuse abschmecken. Die Steaks kurz mit etwas Butter, Thymian und Kalbsfond
in einer Pfanne aromatisieren. Die Nudeln auf einem vorgewédrmten Teller mittig anrichten. Den
Kalbsriicken anlegen und mit den Tomaten-Limonenfilets garnieren sowie mit dem Kalbsfond
nappieren. Basilikum hacken und iiber die Nudeln geben.

Karlheinz Hauser Montag, 13. Juli 2009
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Kalb-Riicken-Steak mit Taleggio

Fir 4 Personen

200 g Rucola 3 Strauchtomaten 4 Kalbsriickensteaks
Salz schwarzer Pfeffer 2 EL Sonnenblumendl
1 Zweig Rosmarin 1/2 Bund Thymian 2 Scheiben Toastbrot
3 EL Butter 200 g Taleggio 60 g Parma-Schinken
250 g Pfifferlinge 1/2 Bund glatte Petersilie 1 Schalotte

1 Spritzer Zitronensaft 3 EL Olivenol 2 EL Balsamico

1 Spritzer Hithnerbrithe Zucker

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Rucola waschen und trocken schleudern.
Tomaten mit heilem Wasser iiberbriithen, die Haut abziehen, vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne
mit 2 EL Sonnenblumenol von beiden Seiten kurz und scharf anbraten, herausnehmen und auf
ein Backofengitter legen. Rosmarin und Thymian abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
(1 Zweig Thymian fiir die Pilze zur Seite legen.) Das Toastbrot in feine Wiirfel schneiden und in
einer Pfanne mit 2 EL Butter goldgelb anbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp legen. Ta-
leggio und Parma-Schinken in Wiirfel schneiden. Krauter, Brotwiirfel, Kédse und Parma-Schinken
in einer Schiissel vermengen und mit etwas Pfeffer wiirzen. Die Késemischung mit einem Loffel
gleichméfig auf den Steaks verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 6 Minuten garen. Die Pfiffer-
linge putzen und evtl. halbieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Schalotte
schilen und fein schneiden. In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Pilze anbraten. Schalotte und
Thymianzweig zugegeben und mit Salz , Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Zuletzt die Petersilie
untermischen. Aus Olivendl, Balsamico, 1 Spritzer Hithnerbriihe, Salz, Pfeffer und Zucker ei-
ne Vinaigrette mischen. Rucola damit anmachen. Auf jeden Teller marinierten Ruccola in die
Mitte geben. Das gratinierte Kalbsriickensteak auf den Ruccola setzen und mit den gebratenen
Pfifferlingen und den Tomatenwiirfel garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 13. September 2010

59



Kalb-Ragout im Yufka-Teig mit Méhren-Gemiise

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 2 Mohren 100 g Sellerie
500 g Kalbfleisch 2 EL Butterschmalz Pfeffer, Salz
2 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt ca. 1 1 Hithnerbriihe

2 gr. Blitter Yufkateig ca. 50 g fliissige Butter

Zwiebel schilen, halbieren und in feine Ringe schneiden. M6hre und Sellerie schilen und wiirfeln.
Das Fleisch in gulaschgrofie Wiirfel schneiden. Fleisch in einem grofien Topf mit 2 EL Butter-
schmalz scharf anbraten und mit Pfeffer und Salz wiirzen. (Die Fleischstiicke sollten moglichst
nicht iibereinander liegen, wenn das Fleisch angebraten ist.) Thymian und Lorbeerblatt zuge-
ben. Zwiebel und Gemiise zugeben und mit anbraten. Dann soviel Briithe angieflen, dass das
Gargut zu 2/3 mit Fliissigkeit bedeckt ist. Zugedeckt ca. 45 Minuten schmoren lassen. Dabei
immer wieder umrithren und evtl. noch etwas Briihe angieflen. Wenn das Fleisch weich ist, dieses
herausnehmen und warm stellen. Die Brithe im Topf zum groéfiten Teil durch ein Sieb passieren
und die Sofle nochmals etwas einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Gemiise
mit der restlichen Fliissigkeit mit einem Kartoffelstampfer zu einem Piiree zerdriicken, zuvor
Lorbeer und Thymian entfernen. Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3)
vorheizen. 2 grofle Yufkateigblitter mit fliilssiger Butter bestreichen, etwas Gemdiisepiiree und
Fleisch darauf geben. Zu einer dekorativen Knolle verschlieen, mit fliissiger Butter bepinseln
und im vorgeheizten Ofen ca. 7 Minuten goldbraun backen. Die Packchen auf Tellern anrichten
und mit der Sofle servieren. Dazu passen gut griine Bohnen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 30. September
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Kalb-Rahm-6Gulasch mit Butter-Nockerl

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbsschulter 600 g Zwiebeln ca. 50 g Butterschmalz
50 Tomatenmark ca.100 g Paprika, edelsiif3 20 ml Rotweinessig

11 Kalbsfond 15 g Gulasch-Gewiirzmischung 1 Knoblauchzehe

1/2 Zitrone, unbehandelt Salz 100 ml geschlagene Sahne
4 altbackene Semmeln ca. 1/2 1 Milch 50 g Butter

Galgant und Muskat 2 Eier 1 EL Mehl

Fiir das Kalbsgulasch die Kalbsschulter parieren und in ca. 30 g schwere Wiirfel schneiden. Die
Zwiebeln schilen, fein schneiden, in Butterschmalz goldbraun résten, Tomatenmark und Papri-
kapulver dazugeben, alles durchrésten und mit Rotweinessig abloschen. Kalbsfond dazu gieflen,
die Sofle aufkochen lassen und die Gewiirzmischung, eine angedriickte Knoblauchzehe und ca.
1 EL abgeriebene Zitronenschale unterriithren. Das Fleisch dazu geben und in der Sofle ca. 1
Stunde langsam und schonend garen. Das Fleisch mit einem Siebloffel aus der Sofle nehmen,
in eine Schiissel geben und mit einem feuchten Tuch abdecken. Die Sofle bis zur gewiinschten
Konsistenz einreduzieren lassen, mit Salz abschmecken, aufmixen und iiber das Fleisch geben.
Das Gulasch in die Sofle geben, kurz erhitzen und anrichten. Etwas geschlagene Sahne unter die
Sofle ziehen und diese iiber das Kalbsgulasch geben. Fiir die Butternockerl die Semmeln entrin-
den, in Milch einweichen, ausdriicken und durch ein Sieb passieren. Die Butter schaumig riihren,
leicht salzen, mit wenig Galgant und Muskat wiirzen und dann nach und nach Eigelb und die
passierten Semmeln zugeben. Etwas Mehl unterriihren, das Eiweif§ steif schlagen und unter die
Masse heben. Aus der Masse ein Probenockerl abstechen, in kochendes Salzwasser geben, die
Hitze reduzieren und leicht simmernd ca. 6-8 Minuten garen. Sind die Nockerl zu fest noch etwas
fliissige Butter in die Masse geben, sind sie zu weich noch etwas Mehl. Die restlichen Nockerl 6
- 8 Minuten garen, in kaltem Wasser abschrecken und mit dem Kalbsgulasch servieren.

Tipps:

Frisch angeschwenkte Pfifferlinge bringen zusétzliche kostliche Aromen mit ins Spiel.
Tomatenmark und Paprikapulver nicht zu lange mitrdsten, sonst werden sie bitter.

Ist die Sofle zu diinn, sollte sie nicht gebunden sondern nach dem Herausnehmen des Fleisches
durch kraftiges Kochen konzentriert werden.

Gulaschkochen braucht Zeit — nimm sie dir!

Die Butternockerl kurz vor dem Servieren noch mal kurz im heiflen Kochwasser ziehen lassen.
So erhalten sie die typische und perfekte Konsistenz, die ein Butternockerl so unvergleichlich
machen.

Butternockerl ben6tigen immer ausreichend Sofle und passen z.B. gut zu Rehragout, Kalbsrahm-
gulasch.

Zu Kalbsgulasch passen gut SemmelSoufllé, Semmelkntdel, Butter- oder Spinatspétzle, Tiroler
Kndédel oder Butternockerl.

Heino Huber Dienstag, 17. Juni 2008
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Kalb-Roulade mit Parmesan-Spinat gefiillt

Fiir 2 Personen

100 g Spinat 1 Schalotte 1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 30 g Parmesan 4 Kalbsschnitzel (4 80 g)
1 EL Butterschmalz 80 ml Fleischbrithe 1 Zweig Thymian

1 TL Speisestirke

Den Spinat putzen, waschen, abtropfen lassen und grob hacken. Die Schalotte schélen und wiir-
feln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten darin anschwitzen, dann den Spinat zugeben
und zusammenfallen lassen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Parmesan fein
reiben und unter den Spinat mischen. Die Schnitzel sehr diinn klopfen, dann muss man sie nicht
mehr mit Faden oder Zahnstocher fixieren. Die diinnen Schnitzel leicht pfeffern, salzen und mit
dem Spinat bestreichen. Zusammenwickeln. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei mittlere Hit-
ze die Rouladen von allen Seiten anbraten, dann zugedeckt ca. 10 Minuten weiter schmoren.
Rouladen aus der Pfanne nehmen und den Bratensatz mit Brithe abloschen, Thymianblétter
einstreuen und kurz aufkochen. Stirke mit 1 EL Wasser vermischen, unter die Sof3e rithren und
kurz aufkochen. Sofle abschmecken. Rouladen mit der Sofle anrichten. Dazu passen Gnocchi.

Vincent Klink Donnerstag, 15. Oktober 2009
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Kalb-Rouladen mit Weichkdse und Champignons gefiillt

Fiir 4 Personen
8 Kalbsschnitzel, diinn 8 Sch Friihstiicksspeck 1 Zwiebel, rot

100 g Champignons 150 g Roquefort 100 ml Kalbsfond

1 Bund Petersilie, glatt 2 EL Butterschmalz 500 g Kartoffeln, fest
2 Zucchini 1 Ei 50 g Mehl

2 EL Butter 4 Zucchinibliiten Salz

Pfeffer, schwarz

Die Kalbsschnitzel abbrausen, trockentupfen, flach klopfen und jeweils mit einer Scheibe Friih-
stiicksspeck belegen. Die Champignons putzen und den Roquefort in Wiirfel schneiden. Die
Zwiebel abziehen. Die Petersilienbléatter abzupfen. Die Zwiebel und die Petersilie fein hacken.
Zwei Essloffel Petersilie beiseite legen. Die Champignons zuerst in Scheiben, dann in Wiirfel
schneiden. Einen Essloffel Butterschmalz in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
diinsten, die Pilze hinzufiigen und kurz mit anbraten. Nun die Petersilie unterriihren und die
Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss die Roquefortwiirfel dazugeben, ganz kurz
vermengen und die Masse sofort mittig auf den Kalbsschnitzeln verteilen. Die Rouladen seit-
lich einschlagen, aufrollen und mit Rouladennadeln oder HolzspieBen befestigen und von auflen
mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Das restliche Butterschmalz in einer Pfanne auslassen, die
Rouladen bei mittlerer Hitze rundum anbraten und mit dem Kalbsfond abléschen. Bei geschlos-
senem Deckel und geringer Wérmezufuhr die Rouladen nun circa zehn Minuten garen. In der
Zwischenzeit die Kartoffeln schilen und zusammen mit der ungeschéilten Zucchini grob reiben.
Die Kartoffeln und die Zucchini zusammen mit dem Ei, dem Mehl und der iibrigen Petersilie
vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Butter in der Pfanne erhitzen und je zwei
Essloffel Kartoffel-Zucchini-Teig pro Puffer hineingeben. Die Plidtzchen von beiden Seiten bei
mittlerer Hitze circa vier Minuten braten. Die Rouladen aufschneiden und auf Tellern oder ei-
ner Platte anrichten, mit etwas Fleischsud betrdufeln und mit den Kartoffel-Zucchini-Puffern
servieren. Das Ganze mit Zucchinibliiten dekorieren und servieren.

Horst Lichter am 17. Juli 2010

Kalb-Saltimbocca

Fiir 4 Portionen

6 getrocknete Tomaten 3 Kalbsschnitzel (a 180 g) 1-2 Scheiben Speck
Salz Pfeffer 6 Salbeiblétter

4-6 E1 Ol

300 ml Wasser in einem kleinen Topf aufkochen, Tomaten darin 3 Min. garen. Abgieflen und gut
abtropfen lassen. Schnitzel quer halbieren, in einen Gefrierbeutel geben und diinn plattieren.
Je 2 Speckscheiben nebeneinander auf die Arbeitsfliche legen und 1 Schnitzel daraufgeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit je 1 getrockneten Tomate und 1 Salbeiblatt belegen. Schnitzel
zusammenklappen und fest zudriicken. (Nach Belieben mit Holzspieflen verschlieflen.)

Ol in einer groBen (oder in zwei kleinen Grillpfannen) Grillpfanne erhitzen. Die gefiillten Schnitzel
auf jeder Seite ca. 3 Min. braten. Mit den Linsen anrichten und sofort servieren.

Tim Maéalzer am 12. 02. 2011
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Kalb-Schnitzel mit Sherry-Sofe

Fiir 4 Personen
8 Kalbsschnitzel, je 80 g 8 Scheiben Serranoschinken 200 ml Kalbsfond

3 Stiele Salbei 1 Zweig Rosmarin 30 g Butter

2 EL Olivenol 6 EL Sherry, medium 2 EL Mandelbléattchen
800 g Brokkoli 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer

Den Brokkoli abbrausen und putzen. Anschlieend die Brokkoliréschen in kochendem Salzwasser
bissfest garen, in ein Sieb abschiitten und beiseite stellen. Die Kalbsschnitzel flach klopfen und
mit je einer Scheibe Serranoschinken, dem Rosmarin sowie den Salbeiblédttern belegen. Das Gan-
ze zusammenklappen, mit Zahnstochern feststecken und mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel von jeder Seite etwa vier Minuten braten,
danach herausnehmen und warm halten. Das Bratfett nun mit dem Kalbsfond und dem Sherry
abloschen und circa fiinf Minuten eink6cheln lassen. Das Ganze mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Mandelbléttchen in einer ungefetteten Pfanne rosten. Etwas Muskat reiben. Die Butter
in einem Topf erhitzen, die Brokkoliréschen darin schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat-
nuss wiirzen. Die Kalbsschnitzel mit dem Brokkoli auf Tellern anrichten, die Sherrysofle iiber
das Fleisch trédufeln und mit den gerdsteten Mandelbldttchen den Brokkoli garniert servieren.
Dazu passt Reis.

Horst Lichter am 19. Méarz 2011

Kalb-Schnitzel mit Speck im Petersilien- Mantel

Fiir 2 Portionen

1 kleiner Hokkaidokiirbis 2 Kalbsschnitzel 2 Scheiben Speck

2 Eier 1 Zwiebel 1 Orange

1 Zehe Knoblauch 50 ml Weiflweinessig glatte Petersilie

2 TL brauner Zucker 1 Chilischote 1/2 TL Koriandersamen
1 Stange Zimt Mehl Salz

Pfeffer Olivenol Butter

Den Kiirbis halbieren und das Kerngehéuse herausschneiden. Anschliefend den Kiirbis mitsamt
der Schale in feine Wiirfel schneiden. Den braunen Zucker in einem Topf karamellisieren lassen
und den Kiirbis hinzugeben. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen, klein schneiden und
ebenfalls hinzufiigen. Anschlieffend mit dem Weifiweinessig und dem Saft der Orange abldschen.
Die Koriandersamen zusammen mit der Chilischote und der Zimtstange in einem Teebeutel
verschlieBen und im Topf mit kochen lassen. Das Ganze nun fiir circa 15 Minuten bei geringer
Hitze einkochen lassen. Den Speck auf das Kalbsfleisch legen und mit einem Plattierer ganz fein
einarbeiten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier und eine Handvoll gezupfte Petersilie in einen
hohen Becher geben und mixen, bis die Petersilie ihre griine Farbe abgibt. Das Kalbsschnitzel
mit dem Speck mehlieren und durch die Petersilienmarinade ziehen. Anschlielend von beiden
Seiten in einer Pfanne im heifien Ol braten. Das Schnitzel auf Tellern anrichten und das Chutney
auf das Fleisch geben.

Steffen Henssler am 27. 10. 2011
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Kalb-Schnitzel mit Ziegen-Frischkdse, gratiniert

Fiir 2 Personen

1/2 Fenchelknolle 1 Kohlrabi 1 Karotte

2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe 1 Fleischtomate

2 Zweige Thymian 1 Sténgel Blattpetersilie 4 Kalbsriickensteaks a 100 g
Salz, Pfeffer 1-2 EL Butterschmalz 150 g Ziegen-Frischkiise

2 EL geriebenes Weilbrot  grober schwarzer Pfeffer

Fenchel, Kohlrabi und Karotte putzen bzw. schilen und in kleine Stiicke schneiden. Gemiise in
einem Topf mit Butter anschwitzen, Gemiisebriihe angieflen und ca. 10 Minuten diinsten. Die
Tomate mit heiflem Wasser iiberbrithen und die Haut abziehen. Tomate vierteln und entkernen.
Die Tomatenviertel in dicke Streifen schneiden. Thymian und Petersilie fein hacken. Fleisch mit
Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butterschmalz 3 Minuten von beiden Seiten
braten, anschliefend das Fleisch kurz ruhen lassen. Ziegen-Frischkéise mit Krdutern und Brot-
broseln mischen. Die Masse auf die Fleischscheiben streichen und mit grobem Pfeffer bestreuen.
Unter dem Grill kurz gratinieren. Tomatenstreifen unter das Gemiise mischen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Gemiise zum Fleisch servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 08. Mai 2008
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Kalb-Schnitzel-Réllchen mit Ziegen-Frischkdse

Fiir 2 Personen

100 g Ziegen-Frischkése 2 EL Sahne 1 Eiweifl

2 EL gehackte Petersilie Salz, Pfeffer 4 Kalbsschnitzel ( 4 80g )
Mehl 1 Zwiebel 1 Karotte

1 Stange Lauch 50 g Sellerie 1 EL Pflanzendl

1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

250 ml Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein 1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir das Piiree:

500 g Kartoffeln 2 EL fliissige Butter 100 ml heifle Milch

Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat 150 g Erbsen

2 EL Sahne

Den Ziegen-Frischkése mit Sahne, Eiweifl, gehackter Petersilie, Salz und Pfeffer vermengen.
Auf die Kalbsschnitzelchen auftragen, dann zusammenrollen und mit einem Zahnstocher so
zusammenstecken, dass sie gut halten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Zwiebel,
Karotte, Lauch und Sellerie fein wiirfeln. Das Ol in einer Pfanne erhitzen, die Gemiisewiirfel darin
anbraten und dann die Kalbsviogerl zugeben. Wenn sie Farbe genommen haben, einen Loffel
Tomatenmark zugeben. Etwas weiterbraten, dann Thymian und Rosmarin zugeben. Mit dem
Kalbsfond und dem Rotwein abléschen und abgedeckt im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen etwa
30 Minuten ziehen lassen. Dann die Kalbsvigerl herausnehmen. Die Sofle durch ein Sieb passieren
oder mit dem Piirierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Vigerl wieder in die Sofe
legen. Die Kartoffeln schélen, in Salzwasser kochen, abgieflen und durch eine Presse driicken.
Milch und 1 EL fliissiger Butter untermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und
warm stellen. Die Erbsen in Salzwasser kochen, abgieflen, mit der restlichen Butter und der
Sahne piirieren. Ebenfalls abschmecken. Die beiden Piirees abwechselnd in einen Spritzbeutel
fiillen und kleine Haufchen auf die Teller dressieren. Die Kalbsvogerl anrichten und mit der Sofle
iibergiefen. Petersilie fein hacken und dariiber streuen.

Otto Koch Freitag, 17. April 2009
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Kalb-Steak mit Salbei und Birnen

Fiir 4 Personen

1 kg Kartoffeln, mehlig  Salz 4 Birnen, fest

1 Bund Salbei 3 EL Butterschmalz 2 TL Zucker

10 Schalotten Pfeffer 1 EL Balsamico-Essig
1 EL Sojasofle 1 kleine Zwiebel 800 g Kalbsriicken

1 EL Butter

Den Backofen auf 120 Grad (Umluft 100 Grad) vorheizen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weichkochen. Drei Birnen waschen einschneiden und ein Salbeiblatt hineindriicken, vierteln, das
Kerngehéuse entfernen und in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und 1
EL Zucker bestreuen und im Backofen weich backen. Die Schalotten schélen, in Butterschmalz
anbraten mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzen mit Balsamico-Essig und Sojasofle abléschen und
weich diinsten. Den Kalbsriicken in 4 Steaks schneiden, salzen und in Butterschmalz anbraten,
dem Bratfett einige Salbeiblitter zugegeben. Das Fleisch von beiden Seiten 2 Minuten braten
und dann bei 150 Grad im Backofen ca. 15 Minuten zu Ende garen. Die {ibrige Birne schélen,
das Kerngehiuse entfernen und klein schneiden. Eine Zwiebel klein schneiden und in etwas
Butterschmalz anbraten, Salbei fein hacken und mit der klein geschnittenen Birne zugeben,
mit anbraten. Die ausgeddmpften Kartoffeln durch die Presse driicken und dazugeben, alles
durchmischen, 1 EL Butter unterziehen und mit Salz abschmecken. Das Kartoffel-Birnen-Piiree
mit dem Kalbsteak anrichten, die Birnenviertel und Balsamico-Schalotten dazugeben.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 31. August 2010
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Kalb-Steak mit Weintrauben-SoRe und Pommes Dauphine

Fiir 2 Personen
Fiir das Fleisch:

2 Schalotten 100 g weifle Weintrauben 300 g Kalbsriicken
Salz 2 EL Butterschmalz 80 ml Kalbsfond
80 ml Weilwein 1 TL kalte Butter

Fiir die Pommes Dauphine:

450 g Kartoffeln, mehlig 100 ml Wasser 15 g Butter

50 g Mehl 1 Ei 10 g Speisestérke
50 g Parmesan, frisch gerieben Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

ca. 250 ml Olivenol

Fiir die Pommes Dauphine Kartoffeln schélen, vierteln, in Salzwasser weich kochen. Fiir das
Fleisch die Schalotten schélen, halbieren und vierteln. Die Trauben waschen und gut abtropfen
lassen. Den Kalbsriicken in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, salzen und in einer Pfanne mit
2 EL Butterschmalz von beiden Seiten jeweils vier Minuten anbraten. Aus der Pfanne nehmen
und warm stellen (im Ofen bei ca. 60 Grad). Die gekochten Kartoffeln abschiitten und im Topf
ausdampfen lassen. In einem Topf 100 ml Wasser mit 15 g Butter aufkochen, das Mehl einriihren
und solange gut riithren, bis die Masse ,, abgebrannt“ ist. Den Topf vom Herd nehmen und unter
standigem Riihren das Ei unterarbeiten. Die Kartoffeln noch heify durch die Presse driicken und
unter den Teig arbeiten, Stédrke und Parmesan ebenfalls untermischen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Aus dem Teig Nocken formen und diese in reichlich Oliventl ausbacken
(bzw. frittieren), auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schalotten in die Fleischpfanne geben und
anschwitzen, mit dem Wein und dem Fond abléschen und so den Bratensatz 16sen. Die Fliissigkeit
um mehr als die Hélfte einkochen. Die Trauben zugeben, mit kalter Butter die Sauce montieren
und abschmecken. Das Fleisch wieder in die Sauce geben, kurz durchschwenken und anrichten.
Dazu die Pommes Dauphine servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 13. Oktober 2011
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Kalb-Tafelspitz mit Kiirbiskern-Mayonnaise, Bratkartoffeln

Fiir 2 Personen

300 g Kartoffeln, fest 50 g Lauch 50 g Sellerie

50 g Karotte 300 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer

1 EL Sonnenblumendl 1 EL Tomatenmark 250 ml Kalbsbriihe
1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 10 Pfefferkorner

1 Bund glatte Petersilie 1 Eigelb 1 TL Senf

1 EL Weiflweinessig 3 EL Kiirbiskernol 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz

Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Lauch, Sellerie und Karotte putzen bzw. schéilen
und grob wiirfeln. Das Fleisch sauber parieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit den Gemii-
sewiirfeln in einem heiflen Topf mit 1 EL Sonnenblumendl anbraten. Tomatenmark dazugeben
und kurz mit anbraten, mit Kalbsfond abléschen, Rosmarin, Thymian und angedriickte Pfeffer-
korner zugeben. Das Fleisch ca.40 Minuten zugedeckt leicht kocheln lassen, anschlieffend sollte
der Fond nahezu eingekocht sein. Das Fleisch ca. 1 Stunde im Topf abkiihlen lassen, den Rest
Fond anschlieffend abpassieren. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Eigelb,
Senf und Essig gut verrithren, das Kiirbiskernol langsam mit dem Schneebesen unterriihren.
Die Mayonnaise mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Petersilie untermischen. Schalotte
schilen und fein schneiden. Kartoffeln in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit Butter-
schmalz goldgelb anbraten. Die Schalotte dazu geben und mit anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und zuletzt die restliche Petersilie untermischen. Den passierten Bratenfond erwérmen.
Das abgekiihlte Fleisch mit einem scharfen langen Messer in diinne Scheiben schneiden und auf
die Teller legen, mit dem Bratenfond betraufeln. Die Mayonnaise angieflen und die Bratkartoffeln
dazu reichen.

Martin Gehrlein Freitag, 22. Juli 2011
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Kalbfleisch im griinen Bohnenkern-Sud

Fiir 4 Personen
50 g getrocknete weifle Bohnenkerne 50 g getrocknete schwarze Bohnenkerne 2 Zweige Thymian

4 Schalotten 1 1 Kalbsfond 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Mohre 4 Stangen Staudensellerie
2 Lorbeerblétter 2 Wacholderbeeren 1 kleiner Kriauterstraufl

1 EL Pfefferkérner Meersalz 1 Fleischtomate

800 g Semmerrolle vom Kalb 1 kg frische Saubohnen 100 g Stangenbohnen
300 g Kartoffeln 1/2 Bund frisches Bohnenkraut 50 g Butter

Pfeffer

Die getrockneten Bohnenkerne separat iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann ab-
schiitten und sowohl weifle wie schwarze Bohnenkerne in je einem Topf mit reichlich Wasser, 1
Zweig Thymian und einer geschilten Schalotte weich kochen (ca. 1 Stunde). Dann die Bohnen
abschiitten, kalt abspiilen und die diinne Haut um die Bohnenkerne abschélen. Einen groflen
Topf mit 5 1 Wasser und dem Kalbsfond zum Kochen bringen. Zwiebel, Knoblauch und Mdhre
schélen und in grobe Stiicke schneiden. Stangensellerie waschen und ebenfalls grob schneiden.
Die Gemiise mit Lorbeerbliattern, Wacholderbeeren, dem Krauterstraufl, Pfefferkérnern und et-
was Meersalz in den Fond geben. Die Tomate waschen, am Stielende einritzen, kurz in den Fond
geben, herausnehmen und die Haut abziehen. Das Fleisch parieren, in den Fond geben und ca.
50 Minuten leicht kochelnd garen. Die enthdutete Tomate entkernen und dann fein wiirfeln.
Die frischen Bohnenkerne aus der Schale puhlen, in einem Topf mit Wasser blanchieren, kalt
abschrecken und die duflere Haut der Bohnenkerne entfernen. Die Stangenbohnen putzen, klein
schneiden und in einem Topf mit Wasser weich kochen (ca. 15 Minuten), kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Die Kartoffeln schiilen, fein wiirfeln, in Salzwasser weich kochen, dann abschiit-
ten und abtropfen lassen. Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. 2 Schalotten
schiilen, fein wiirfeln und in einer grofien Pfanne mit 50 g Butter anschwitzen, alle vorbereite-
ten Bohnenkerne und Bohnen zugeben und warm anschwenken. Kartoffeln- und Tomatenwiirfel
untermischen, das Bohnenkraut zugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das gekochte Fleisch
in Scheiben aufschneiden und auf dem Bohnengemiise anrichten.

Martin Gehrlein Dienstag, 02. August 2011
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Kalbfleisch mit Anchovis-Sofle

Fiir 4 Personen

1 Bund Suppengriin 1 Kalbstafelspitz (800 g) 2 Lorbeerblatter
Salz 1 Ei (K. M) 280 ml Maiskeimol
1-2 El Zitronensaft 8-10 Anchovis-Filets in Ol 200 g Sahnejoghurt

1/2 Bund glatte Petersilie 3 El Kapern, abgetropft 1 El Mehl

Suppengriin putzen und waschen. Das Fleisch zusammen mit Suppengriin und Lorbeerbléttern
in 3 | kochendes Salzwasser geben. Aufkochen, vom Herd ziehen und 25-30 Minuten ziehen las-
sen.

Ei, 180 ml Ol, Salz und Zitronensaft in ein hohes, schmales Gefifi geben. Einen Schneidestab
bis zum Boden des Gefdfles in die Fliissigkeit stellen. Den Schneidstab auf hochster Stufe ein-
schalten und wahrend des Mixens langsam ganz nach oben ziehen, sodass sich alles gut mischt.
3 Anchovis- Filets, Sahnejoghurt und die Blitter von 3 Bund Petersilie zugeben und nochmals
gut durchpiirieren. Nach Belieben mit 2-3 El Wasser verdiinnen.

Kapern mit Mehl mischen und in ein Sieb geben. Uberschiissiges Mehl absieben. 100 ml Ol in
einer kleinen Pfanne erhitzen. Kapern in das heifie Ol geben und goldgelb frittieren. Mit einer
Schaumkelle aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Tafelspitz aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen. Gegen die Fleischfaser in sehr diinne
Scheiben schneiden. Das Fleisch auf eine grofle Platte legen und die Sauce dariiber verteilen.
Mit einigen Anchovis-Filets belegen und mit den Kapern bestreut servieren.

Tim Malzer am 09. 07. 2011
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Kalbfleisch-Kiichle Cordon bleu

Fiir 4 Personen
Fiir die Fleischkiichle:

1 Zwiebel 1 TL Butter 2 Brotchen vom Vortag
100 ml Milch 1 Bund glatte Petersilie 500 g Kalbfleisch

50 g gekochter Schinken 2 Eier 1 TL scharfer Senf
Salz, Pfeffer 1 Msp. Muskat 60 g Greyerzer Kése

3 EL Rapsol

Fiir die Steinchampignons:

300 g Steinchampignons 1/2 Bund glatte Petersilie 3 EL Rapsol
Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft 3 Chicorée

1 TL Puderzucker 2 EL weifler Balsamico

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen. Zwiebel schélen, fein schneiden und in
einer Pfanne mit 1 TL Butter anschwitzen. Brétchen in Wiirfel schneiden. Milch in einem Topf
erwarmen und iiber die Brotchen gieflen. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blatter
abzupfen. Das Fleisch in grobe Stiicke schneiden, mit 50 g Schinken, Petersilienblédttern und den
angeschwitzen Zwiebeln durch den Fleischwolf drehen. (Man kann auch Schinken und Petersilie
fein hacken und das Fleisch beim Metzger durch den Wolf drehen lassen.) Das gewolfte Fleisch
zusammen mit den eingeweichten Brotchen, Eiern, Senf, etwas Salz, Pfeffer und Muskat in eine
Schiissel geben, gut vermengen und abschmecken. Kése in Wiirfel schneiden. Aus der Fleisch-
masse Frikadellen formen und diese mit einem Stiick Kése fiillen. In einer backofengeeigneten
Pfanne mit Rapsol von beiden Seiten die Frikadellen kurz anbraten und im vorgeheizten Ofen ca.
8 Minuten fertig garen. Die Champignons putzen und in diinne Scheiben schneiden. Petersilie
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. In einer Pfanne mit 1 EL Rapsol die Pilze an-
braten, mit Salz, Pfeffer und wenig Zitronensaft wiirzen, Petersilie untermischen. Den Chicorée
quer in etwa 2 cm breite Stiicke schneiden und in Salzwasser kurz blancieren, herausnehmen, in
Fiswasser abschrecken und abtropfen lassen. . In einer Pfanne den Puderzucker einstreuen und
karamellisieren lassen, 2 EL Rapstl und den Chicoree zugeben, mit dem Balsamico abléschen
und langsam diinsten. Zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Chicoree auf den Teller
geben und darauf die Champignons verteilen. Die Frikadellen anlagen und servieren.

Jorg Sackmann Dienstag, 25. Januar 2011
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Knusper-Schnitzel mit warmem Kartoffel-Pfifferling-Salat

Fiir 4 Personen

2 kg Kartoffeln, fest 250 ml Rinderbriihe 125 ml Krauteressig

2 TL Senf, mittelscharf 250 g Pfifferlinge 100 g Friihstiicksspeck
2 Zwiebeln 1 Bund Schnittlauch 1 Bund Petersilie, glatt
1 EL Pflanzendl 4 Kalbsschnitzel, a 160 g 50 g Mehl

2 Eier 3 EL Sahne 150 g Paniermehl

200 g Butterschmalz 1 Zitrone Salz

Pfeffer, schwarz Zucker

Die Kartoffeln schélen, waschen und in kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten gar kochen. An-
schliefend die Kartoffeln noch warm pellen und in circa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden.
Den Krauteressig zusammen mit dem Rinderfond und dem Senf in einem Topf aufkochen lassen
und mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Das Ganze noch warm iiber die Kartof-
felscheiben gieflen, vorsichtig durchmischen und ziehen lassen. Die Pfifferlinge putzen und den
Friihstiicksspeck in feine Streifen schneiden. Die Zwiebeln schilen und fein hacken. Die Petersi-
lie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und ebenfalls fein hacken. Das Ol in der
Pfanne erhitzen und den Speck darin knusprig ausbraten. Die Pfifferlinge dazugeben und unter
Schwenken anbraten. Die Zwiebeln und die Petersilie dazugeben und etwa zwei bis drei Minuten
weiterbraten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Pilze noch warm unter den Kartoffelsalat
heben. Den Schnittlauch in kleine Rollchen schneiden und den Kartoffelsalat damit bestreuen.
In der Zwischenzeit die Schnitzel zwischen Folie etwas flach klopfen, beidseitig mit Salz und
Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und gut abklopfen. Die Sahne anschlagen. Die Eier verquirlen,
die Sahne unterziehen und in einen tiefen Teller geben, ebenso das Paniermehl. Die melierten
Schnitzel erst durch die Eiermasse ziehen und anschliefend in dem Paniermehl wenden. Die Pa-
nade etwas andriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin bei
mittlerer Hitze goldbraun ausbacken. Die Zitrone in Scheiben schneiden. Das Knusperschnitzel
damit garnieren, mit dem Kartoffelsalat auf Tellern anrichten und sofort servieren.

Horst Lichter am 29. Oktober 2011
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Krduter-Involtini mit Polenta

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 4 EL kalte Butter 1 Bund Rucola
2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 4 Kalbsschnitzel a 80 g
Salz, Pfeffer 1/8 1 Weiiwein 1/8 1 Fleischbriihe

1 EL Balsamico 1 TL scharfer Senf 3 EL Olivenol
Fiir die Polenta:
1 Schalotte 1 EL Butter ca. 350 ml Fleischbriihe

100 g Maisgrief3 1 Msp. Safran 30 g Parmesan
Salz, Pfeffer

Schalotten schélen, in hauchdiinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter
anschwitzen. Rucola, Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln. Die Krauter und
3 Blétter Rucol fein hacken und unter die angeschwitzten Schalotten mischen. Die Schnitzel
zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die Krau-
terschalotten auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel eng zusammenrollen und nach Belieben
mit Zahnstochern fixieren. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen. die Rollchen darin zunéchst auf
der Naht anbraten, dann von allen Seiten bei mittlere Hitze insgesamt ca. 10 Minuten braten.
Fiir die Polenta Schalotte schéilen und fein schneiden. In einem Topf mit Butter die Schalotte
anschwitzen. Mit Briihe auffiillen und aufkochen. Unter stetigem Riihren langsam den Maisgrief3
einrieseln lassen und bei geringer Hitze Polenta quellen lassen (Quellzeit ist abh#nig von der
Griefisorte, dazu Packungsangabe beachten). Safran unter die Polenta mischen. Parmesan fein
reiben und unter die gequollene Polenta mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Invol-
tini aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie abdecken und im Backofen bei 60 Grad warm stellen.
Den Bratensatz in der Pfanne mit Weifiwein abloschen. Die Fleischbrithe dazugielen und alles
um die Hélfte einkochen lassen. Die restliche Butter in kleinen Flocken unterrithren und die
Sauce damit binden. Aus Balsamico, Senf und Olivendl eine Vinaigrette mischen, diese mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Rest Rucola mit der Vinaigrette marinieren. Involtini mit der Sauce
betraufelt servieren, dazu Rucolasalat und Polenta servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 07. April 2011
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Krduter-Schnitzel mit Ofen-Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Kalbsschnitzel Salz und Pfeffer 2 EL Mehl

1 Ei 2 Scheiben altes Toastbrot 100 g Butter

1 EL Petersilie 1 EL Schnittlauch 1 EL Basilikum
1 EL Estragon 2 Knoblauchzehen 1 Msp Paprika

2 Tomaten 2 EL Olivensl 1 Thymian-Zweig
1 EL Rapsol

Die Schnitzel plattieren und wiirzen mit Salz und Pfeffer. In Mehl wenden und durch verschlage-
nes Ei ziehen. Das trockene Toastbrot fein reiben. Schnitzel mit den Broseln panieren. Abklopfen.
Die weiche Butter in einen kleinen Mixer geben. Petersilie, Schnittlauch, Basilikum und Estra-
gon sehr fein hacken. Knoblauchzehe durchpressen. Alles zur Butter geben. Leicht schaumig
mixen. Mit Paprika, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Tomaten oben einritzen und den Strunk
herausschneiden. Mit Olivendl in einer kleinen Pfanne iibergieffen und mit fein gehacktem Knob-
lauch und Thymian sowie Salz und Pfeffer wiirzen. Tomaten bei 200 Grad ca. 10 Minuten in
den Backofen geben. Das Rapsol in eine Pfanne geben und die Schnitzel darin anbraten bis sie
auf beiden Seiten Farbe haben. Das Ol abschiitten und die Schnitzel mit etwas Kriauterbutter
sehr vorsichtig weiter braten. Nicht zu heif}, weil sonst die Krduter verbrennen! Die Schnitzel
mit etwas Kriauterbutter und den Tomaten anrichten. Dazu passen Stampfkartoffeln.

Jorg Sackmann Freitag, 06. Februar 2009

Krduter-Schnitzel, Wiirfel-Kartoffeln, Gurken-Quark-Dip

Fiir 2 Personen

400 g Kartoffeln 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1/2 Salatgurke 150 g Magerquark  1/2 Bund Basilikum
1/2 Bund Rucola 1/2 Bund Oregano 2 Kalbsschnitzel a 150 g
ca.30 g Mehl 2 Fier ca.100 g Semmelbrosel

2-3 EL Butterschmalz

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Kartoffeln schilen und in 3 cm grofle Wiirfel schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl kurz
anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann auf ein Backblech geben und im Ofen ca. 15
Minuten garen. Die Gurke schilen, halbieren und die Kerne ausstreichen. Dann die Gurke fein
reiben. Quark unter die geriebene Gurke mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Basilikum,
Rucola und Oregano abspiilen, trockenschiitteln und fein hacken. 1 EL gehackte Krauter un-
ter den Quark mischen, 2 EL gehackte Krauter unter die Semmelbrosel mischen. Die Schnitzel
zwischen einem Gefrierbeutel diinn plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Erst im Mehl, dann
in verquirltem Ei und den Krauter-Semmelbréseln wenden. In einer Pfanne mit reichlich But-
terschmalz von beiden Seiten goldbraun braten. Schnitzel mit den Wiirfelkartoffeln und dem
Gurkendip anrichten.

Otto Koch Freitag, 9. April 2010
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Ménage a trois aus Kalb-Filet mit Rahm-Spinat

Fiir 4 Personen

Kalb:

1 — 2 Kalbsfilets
Thymian

Gefiillte Minipaprika:
150 g Kalbshackfleisch
4 Schoten Paprika, klein

3 1 Briihe
Kerbel

0,5 Brotchen, getrocknet
0,5 Bund Majoran, frisch

Olivendl
Majoran

0,5 Zwiebel
30 g Speck, durchwachsen

250 ml Gefliigelbriihe Paprikapulver Pfeffer

Salz

Rahmspinat:

11 Sahne 2 kg Blattspinat 2 Schalotten
50 g Butter 1 Zehe Knoblauch Olivenol
Muskat Pfeffer Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Kalb:

Kerbel, Thymian und Majoran putzen und fein hacken. Einen Teil des Kalbsfilets parieren (von
Fett und Sehnen befreien) und in vier Portionsstiicke von circa 140 Gramm schneiden. In Oliven-
0l wenden und in den gehackten Kriautern wilzen. Anschliefend zunéchst in Klarsichtfolie dann
in Alufolie eindrehen. Fiir circa sechs bis sieben Minuten in siedende Briithe geben. Anschlielend
circa 25 Minuten im vorgeheizten Backofen ruhen lassen. Das restliche Kalbsfilet ebenfalls pa-
rieren, in circa halbe Zentimeter dicke Scheiben Schneiden und kurz von beiden Seiten in etwas
Olivendl anbraten oder grillen. Den Backofen auf 140 Grad vorheizen.

Gefiillte Minipaprika:

Das Hackfleisch mit der Hilfte der gewiirfelten Zwiebel, Speckwiirfeln und in Wasser einge-
weichtem und ausgedriicktem Brétchen mischen. Mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und Majoran
kréftig wiirzen. Von der Paprika vorsichtig den Deckel abschneiden, entkernen, waschen. Mit
der Fleischmasse fiillen. Nun die gefiillten Paprika mit der offenen Seite nach unten anbraten.
Paprika umdrehen, Deckel aufsetzen, Topf mit Briihe auffiillen und alles circa 25 Minuten im
vorgeheizten Backofen garen.

Rahmspinat:

Die Sahne reduzieren lassen bis sie sehr dickfliissig ist. Den Spinat von den Stielen befreien und
anschliefend griindlich waschen. Einen Topf mit Olivendl erhitzen und den Spinat mit fein ge-
schnittenen Schalotten dazu geben. Eventuell mit etwas Briihe abloschen, mit Butter verfeinern
und mit Salz, Pfeffer und Muskat sowie wenig Knoblauch abschmecken. Den Spinat ein wenig
durch hacken und in die Sahnereduktion geben.

Tipp:

Waschen Sie den Spinat unbedingt so lange, bis kein Sand mehr auf dem Grund des Waschbe-
ckens zu sehen ist. Lassen Sie das Ol ruhig ein wenig heiBer werden als gewdhnlich, da der Spinat
viel Wasser enthélt und damit die Temperatur schnell wieder sinkt.

©) Spiegel TV infotainment/

Nelson Miiller am 11. Februar 2011
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Marinierter Tafelspitz

Fiir vier Portionen:

750 g Tafelspitz vom Kalb 1 Bund Suppengriin 3 Lorbeerblétter

100 ml Kiirbiskernol 100 ml Briihe 2-4 EL. Weiflweinessig
1 Schalotte 1 Méhre getrocknete Tomaten
Salz, Pfeffer, Zucker

Meerrettich:

1 Bioapfel 50 g frischer Meerrettich 50 ml Sahne
Zitronensaft Salz, Pfeffer, Zucker

Das Suppengriin kleinschneiden, mit den Lorbeerbléittern, etwas Salz und Pfeffer in 2 Liter Was-
ser aufkochen.

Den Tafelspitz hinzugeben, die Hitze herunterdrehen. Das Fleisch bei 100 Grad etwa zwei Stun-
den garen lassen, so wird es sehr weich und zart.

Waéhrenddessen die Marinade vorbereiten. Dazu die Mohre, Schalotte und getrocknete Tomaten
in sehr kleine Wiirfel schneiden, mit dem Kiirbiskernol, Briihe und Essig verrithren und wiirzen.
Das Fleisch kalt werden lassen, dann diinn aufschneiden. Die Marinade dariibergeben. Die Ma-
rinade am besten iiber Nacht einziehen lassen, mindestens aber fiir zwei Stunden.

Fiir den Kren, osterreichisch fiir Meerrettich, einen Bioapfel und zusétzlich 50 Gramm Meer-
rettich schilen. Beide sehr fein reiben, mit der Sahne verriihren. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und
Zitronensaft abschmecken. Ohne Zitronensaft wiirde der Kren braun anlaufen. Er schmeckt auch
sehr gut zum warmen Tafelspitz.

Tipps:

Das Wort Tafelspitz ist bayerisch-6sterreichischen Ursprungs und meint das spitz zulaufende,
zarte Stiick aus der Hiifte des Rinds. Der Fettrand kann ruhig mitgaren und erst danach ent-
fernt werden.

Wer klassisch marinieren méchte, verwendet eine Vinaigrette aus gehackten Kriutern, Ol, Essig
und Gewiirzen. Schnittlauch und Zwiebeln passen immer.

Selbstverstdndlich kann man auch aufs Marinieren verzichten und den Braten warm servieren.
Kartoffeln und Zuckerschoten sind prima Beilagen, ebenso das mitgekochte Suppengriin. Wer es
leichter mag, serviert ein Baguette dazu.

Es lohnt sich, die klare Fleischbrithe vom Kochen zu verarbeiten. Etwa als Suppe, die gleich
als Vorspeise dient: Briihe wiirzen, Schnittlauch hinzugeben und - wie in Siiddeutschland iib-
lich - mit Flédle, einem kalten, in Streifen geschnittenen Eierkuchen (stiddeutsch: Pfannkuchen)
servieren. Oder auch praktisch: die Brithe portionsweise einfrieren.

test Oktober 2010
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Medaillons vom Kalb mit SoBe béarnaise und Baby-Mdéhren

Fiir 2 Personen

360 g Kalbsfilets 300 g Babymohren, im Bund 1 Schalotte

1 Ei 150 g weiche Butter 2 EL Butterschmalz
1 EL fliissiger Honig 2 EL Mehl 2 EL Weiflweinessig
2 Zweige Rosmarin 1 Zweig Blattpetersilie 1 Zweig Kerbel

1 Zweig Estragon Salz schwarzer Pfeffer

weifler Pfeffer

Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die Babymohren schilen und darauf achten, dass
das Griin am Ende erhalten bleibt. Die Petersilienblétter abzupfen und etwa zwei Essloffel fein
hacken. Die M6hren kurz im Salzwasser blanchieren und herausnehmen. 30 Gramm Butter sowie
den Honig in einer Pfanne erhitzen, die noch bissfesten Mohren dazugeben, mit Salz und weiflem
Pfeffer wiirzen und etwa drei Minuten diinsten. Abschlieflend die Petersilie dariiberstreuen und
das Ganze warmhalten. Fiir die Sofle béarnaise die Schalotte abziehen und fein hacken. Die
Estragon-und Kerbelbldtter abzupfen und je zwei Essloffel fein hacken. Das Fi trennen. Ein paar
Pfefferkorner zerdriicken. Nun den Essig mit den Schalotten, einem halben Essloffel Estragon
und dem zerdriickten Pfeffer erhitzen. Die Fliissigkeit bis auf einen Essloffel einkochen lassen.
Anschlieend vom Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen. Das Eigelb nun hineinschlagen, mit
einem Schneebesen kréiftig untermischen und iiber einem Wasserbad dicklich-schaumig schlagen.
Nach und nach die restliche Butter dazugeben. Wenn die Sofle eine schone, luftige Konsistenz
hat, die Sole durch ein Sieb passieren und mit Salz und den {ibrigen Krdutern abschmecken. Die
Kalbsfilets waschen, trocken tupfen und in etwa sechs Medaillons schneiden. Die Fleischstiicke
nun salzen, pfeffern, dann leicht in Mehl wenden und das iiberfliilssige Mehl gut abklopfen.
Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Filetstiicke auf beiden Seiten darin etwa
vier Minuten braten. Die Rosmarinzweige beim Bratvorgang mit dazugeben. Nach dem Braten
herausnehmen und zugedeckt warm halten. Die Kalbsfilets mit den Mohrchen und der Sofle
béarnaise auf dem Teller anrichten und servieren.

Horst Lichter am 06. August 2010
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Medaillons vom Kalb mit Triiffel-Rahm-SoBe und Spaghetti

Fiir 4 Personen

8 Kalbsmedaillons, a 80 g 3 EL Olivenol 300 g Spaghetti

2 Schalotten 300 g Mohren 250 g Zucchini
160 ml Sahne 100 ml Weilwein 200 ml Kalbsfond
30 g Triiffelbutter 1 Bund Basilikum Salz

Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Olivendl in der Pfanne erhitzen
und die Kalbsmedaillons von jeder Seite scharf anbraten, dabei mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Anschliefend herausnehmen und in eine Ofenform setzen. Die Triiffelbutter in Stiickchen dazu-
geben und im Backofen auf der zweiten Schiene von unten circa sieben Minuten weitergaren. Die
Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Mohren und Zucchini putzen und beides der Lénge
nach in diinne Streifen schneiden (alternativ den Spiralschneider dafiir verwenden). Zweidrittel
der Basilikumblétter in feine Streifen schneiden. Die Schalotten im Bratfett kurz andiinsten, mit
Weilwein abléschen und mit Kalbsfond aufgielen. Bei starker Hitze gut einkdcheln lassen. Die
Spaghetti in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanweisung al dente kochen. Die fein-
geschnittenen Mohren circa fiinf Minuten und die feingeschnittenen Zucchini etwa zwei Minuten
bevor die Nudeln gar sind, bissfest mitkochen. Die Medaillons aus der Ofenform nehmen und in
Alufolie fiinf Minuten ruhen lassen. Den Bratensud aus der Ofenform zusammen mit der Sahne
zur Sauce geben und nochmals aufkochen lassen. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken
und die Basilikumstreifen unterrithren. Die Gemiisespaghetti abgieflen und mit den Kalbsme-
daillons und der Sauce auf Tellern anrichten. Mit den restlichen Basilikumbléttern garnieren und
servieren.

Horst Lichter am 10. September 2011

Millefoglie vom Kalb-Riicken mit Steinpilzen, Bohnen

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer 1 Rosmarinzweig
1 Knoblauchzehe Olivenol 1 Liter Kalbsfond
8 breite griine Bohnen 300 g frische Steinpilze 1EL Knoblauchél
einige Petersiliensténgel

Den Kalbsriicken salzen und pfeffern. Zusammen mit dem Rosmarin und der Knoblauchzehe in
Olivendl auf allen Seiten circa fiinf bis sieben Minuten anbraten. Dann im Ofen bei 80 Grad
ungefihr 15-20 Minuten ruhen lassen. Den Kalbsfond auf die Hélfte einreduzieren. Die Bohnen
putzen und in Salzwasser weich kochen, anschliefend in Olivendl schwenken. Die Steinpilze in
Scheiben schneiden und in Olivendl ansautieren. Die Petersilie fein hacken und die Steinpilze mit
Knoblauchol, Salz, Pfeffer und der gehackten Petersilie abschmecken. Den Kalbsriicken in diinne
Scheiben schneiden. Drei Bohnen auf dem Teller verteilen. AnschlieBend mit den Kalbfleisch-
scheiben und den Steinpilzen belegen. Diesen Vorgang noch einmal wiederholen, zum Schluss
die Millefoglie mit dem reduzierten Kalbsfond betréufeln.

Josefa Pircher Mittwoch, 15. Oktober 2008
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Nudeln mit Nuss-SoBe und Kalb-Piccata

Fiir 2 Personen

30 g Walnusskerne 60 g Gruyére 5 Stiele glatte Petersilie
150 g breite Bandnudeln Salz 1 Schalotte feingeschnitten
1 EL Butter 1 TL Mehl 1/4 1 Milch

4 Kalbsschnitzel a 70 g Pfeffer 2 EL Butterschmalz

Salz, Pfeffer

Walniisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten. Kése fein reiben. Petersilie abspiilen,
trocken schiitteln und fein hacken. Nudeln in reichlich Salzwasser bissfest kochen, anschliefend
abschiitten. Schalotte schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen.
Mit Mehl bestduben und mit der Milch aufgieflen. Mit dem Schneebesen alles glatt rithren und
die Sofle ca. 4 Minuten kocheln lassen. Die Schnitzel diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. In einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz von beiden Seiten je ca. 3 Minuten braten. Unter
die Sofle die Niisse und den geriebenen Kése mischen, abschmecken und die Nudeln untermischen.
Mit Petersilie bestreuen. Kalbspiccata mit den Nudeln anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 4. Dezember

Original Ziiricher Geschnetzeltes mit Berner Rosti

Fiir 4 Personen

Geschnetzeltes:
1 Kalbsfilet, am Stiick 300 g Champignons, braun 3 Schalotten
300 ml Weiflwein, trocken 500 ml Kalbsfond 500 ml Sahne
1 Zitrone 1 Bund Schnittlauch Ol
Mehl Pfeffer Meersalz
Rosti:
800 g Kartoffeln, fest 2 EL Butterschmalz 2 EL Butter
Salz

Geschnetzeltes:

Das Kalbsfilet fein schnetzeln. Ol hoch erhitzen und das Geschnetzelte anbraten, dabei etwas
Mehl reinrieseln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und warm stellen. Die Champignons putzen.
In derselben Pfanne die fein geschnittenen Schalotten glasig diinsten. Champignons in Scheiben
schneiden und dazu geben, drei Minuten diinsten. Mit Weiflwein abloschen und mit dem Fond
angieflen, auf ein Drittel einkochen. Die Hélfte der Sahne dazugeben, mit Zitronensaft, Salz und
Pfeffer abschmecken. Das Fleisch dazu geben und noch mal kurz aufkochen lassen. Die restliche
Sahne leicht schlagen und jeweils einen Klecks auf das Geschnetzelte geben. Die Schnittlauch-
réllchen dariiber streuen.

Rosti:

Die optimalerweise am Vortag gekochten Kartoffeln schilen, reiben und salzen. Butterschmalz
erhitzen und sechs kleine Haufchen flach driicken, beidseitig je fiinf Minuten goldgelb backen.
Am Schluss Butter dazugeben und zum Geschnetzelten servieren.

Tipp:

Sollte das Geschnetzelte zu diinnfliissig sein, kann man noch etwas Mehl-Butter-Mischung da-
zu geben. Als kleine Beilage kénnen noch mit Olivendl besprenkelte und im Backofen erhitzte
Cherrytomaten gereicht werden.

Andreas C. Studer am 01. April 2011
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Ossobuco mit Polenta und Schmortomaten

Fiir 4 Personen

Ossobuco:

4 Kalbshaxenscheiben, a 6 cm 3 Zwiebeln 4 Zehen Knoblauch
1 Karotte 0,25 Sellerie 5 Tomaten

1 EL Tomatenmark 3 EL Olivenol 0,5 Bund Rosmarin
0,4 1 Barolo 1 1 Briihe 6 cl Aceto Balsamico
Meersalz Pfeffer

Polenta:

6 EL Instantpolenta 0,6 1 Briihe 1 Zehe Knoblauch
0,5 Zitrone 0,25 Bund Blattpetersilie 50 g Parmesan

40 g Butter

Schmortomaten:

1 Zweig Rosmarin 16 Kirschtomaten mit Griin 1 Schote Chili, rot
0,1 1 Olivendl 0,2 1 Milch 1 EL Meersalz
Pfeffer

Den Backofen auf 140 Grad Umluft vorheizen.

Ossobuco:

Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Bréter mit Olivenol von al-
len Seiten anbraten, herausnehmen und beiseite stellen. Zwiebeln, Knoblauchzehen, Karotte
und Sellerie putzen und klein schneiden. Das klein geschnittene Gemiise in dem Bréter anbra-
ten. Tomatenmark hinzugeben, kurz mitrosten und mit Barolo und Aceto Balsamico abloschen.
Kalbshaxenscheiben wieder in den Bréter geben. Die Tomaten vierteln und zusammen mit dem
Rosmarin und der Briithe die Kalbshaxenscheiben bedeckt auffiillen, aufkochen und einen De-
ckel darauf geben. Im vorgeheizten Backofen circa drei Stunden weich schmoren, anschliefend
das Fleisch vorsichtig herausheben, auf ein Blech setzen und mit Klarsichtfolie abdecken. Im
Backofen bei 90 Grad Umluft 30 Minuten heifl stellen. Die Sofle samt Gemiise um ein Drittel
einkdcheln, durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Polenta:

Die Schale der Zitrone abreiben. Die Briihe aufkochen, die Polenta einrieseln lassen und einmal
aufkochen. Deckel darauf geben und fiinf Minuten quellen lassen. Mit einer fein geschnittenen
Knoblauchzehe, Zitronenabrieb, fein gehackter Petersilie und Salz abschmecken. Mit Butter und
geriebenem Parmesan cremig riihren.

Schmortomaten:

Die Kirschtomaten mit dem Griin nach oben in einen flachen Topf setzen, Chilischote dazu ge-
ben und mit Meersalz bestreuen. Mit Olivendl grofiziigig begieflen, Deckel darauf setzen und
am Herd langsam einmal erhitzen und fiinf Minuten ziehen lassen. Die Milch mit Rosmarin,
Salz und Pfeffer einmal aufkochen. Fiinf Minuten ziehen lassen und abpassieren, mit Hilfe eines
Piirierstabes kurz vor dem Servieren schaumig aufmixen. Zum Anrichten die Ossobuco-Scheiben
auf die Teller verteilen und die Polenta darum geben. Die Sofle iiber das Fleisch gieflen, mit
Tomaten garnieren und den Rosmarinschaum darum traufeln.

Alexander Herrmann am 18. September 2009
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Ossobuco mit Safran-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

100 g M6hren 100 g Lauch 100 g Staudensellerie
1 Zwiebel 2 Tomaten 2 EL Olivenol

4 Kalbshaxenscheiben a 300 g Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

1 Zweig Thymian 2 Blétter Salbei 1 Lorbeerblatt

1 Msp. Zitronenschale 250 ml Weiflwein 2 EL Butter

Fiir den Risotto:

1 Msp. Safran ca. 400 ml Hithnerbrithe 2 Schalotten

2 EL Butter 200 g Risottoreis 100 ml Weiflwein

75 g Parmesan Salz

Fiir das Ossobuco Mo6hre, Lauch und Staudensellerie putzen, waschen bzw. schéilen und sehr
klein wiirfeln. Zwiebel schéilen und klein wiirfeln. Die Tomaten iiberbrithen, hduten, entkernen
und wiirfeln. Das Olivendl in einem flachen groflen Schmortopf erhitzen. Die Haut mit der die
Haxenscheiben umrandet sind, mit einem Messer aufritzen, damit sie sich beim Braten umbiegen.
Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und im Olivendl von
beiden Seiten je ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze anbraten. Gemiisewiirfel, Tomaten, Zwiebel,
Thymian, Salbeiblatter und Lorbeerblatt mit in den Topf geben und alles zugedeckt bei mittlerer
Hitze ca. 1 Stunde langsam schmoren. Setzt das Fleisch zu sehr auf dem Topfboden an, immer
wieder mit etwas Wasser abléschen. Dann die Zitronenschale dazugeben und weitere ca. 20
Minuten schmoren, dabei statt mit Wasser mit Weiflwein abloschen. Fiir den Risotto Den Safran
zu der Hiithnerbriithe geben und diese heifl werden lassen. Die Schalotten schilen und fein hacken.
1 EL Butter in einem Topf erhitzen. Schalotten mit dem Reis in Butter anschwitzen, wenn die
Reiskorner anfangen zu glinzen, mit dem Weiliwein abloschen. Wenn der Wein verdampft ist,
eine Kelle heifle Briihe zugeben und fast einkochen lassen. Immer wieder Brithe angieflen. Dabei
regelméfig umriithren. Nach ca. 20 Minuten sollte das Risotto fertig sein. 1 EL Butter und so viel
frisch geriebenen Parmesan zugeben wie gewiinscht. Mit Salz abschmecken. Die Fleischstiicke
herausnehmen und in einer heiflen Pfanne mit Butter von beiden Seiten résten. Die Sauce mit
Salz und Pfeffer abschmecken und kraftig umriihren, so dass das gegarte Gemiise zerféllt und
die Sauce gebunden wird. Fleisch mit der Sauce und dem Risotto servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Februar 2011
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Ossobuco

Fiir 2 Personen

1 Bund Rostgemiise 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 Tomaten 1 Zweig Rosmarin 4 Kalbshaxenscheiben a 200 g
Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Msp abgeriebene Zitronenschale
250 ml Rotwein 500 g Petersilienwurzeln 2 EL Butter

Zucker

Rostgemiise putzen bzw. schilen und wiirfeln. Zwiebel und Knoblauch schélen. Die Zwiebel
fein schneiden, den Knoblauch andriicken. Tomaten waschen, vierteln, die Kerne entfernen und
das Fruchtfleisch wiirfeln. Rosmarinnadeln fein hacken. Die Kalbshaxenscheiben mit Salz und
Pfeffer wiirzen und in einem flachen grofien Topf mit 2 EL Olivendl von beiden Seiten anbraten.
Dann das gewiirfelte Rostgemiise, Tomaten, Zwiebel, Knoblauch und Rosmarin zugeben und
mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Hitze langsam schmoren. Wenn das Fleisch zu sehr
auf dem Topfboden ansetzt, immer wieder mit etwas Wasser abloschen. Nach ca. 30 Minuten
Schmorzeit Zitronenschale untermischen und mit Rotwein abloschen. Mit geschlossenem Deckel
weitere 20 Minuten schmoren. Dann das Fleisch herausnehmen. Die Sofle abschmecken und
nach Belieben mit einem Piirierstab kurz anmixen. Petersilienwurzeln schéilen und in 5 mm
dicke und 5 ¢m lange Stifte schneiden. In Salzwasser 10 Minuten garen, dann kurz in Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit Butter die Gemiisestifte anschwitzen, mit
etwas Zucker bestreuen und so lange schwenken, bis der Zucker das Gemiise iiberglinzt. Mit
Pfeffer abschmecken. Das Gemiise zum Ossobuco reichen. Dazu passt sehr gut Risotto.

Vincent Klink Donnerstag, 28. August

Paprika-Geschnetzeltes vom Kalb mit Nudeln

Fir 2 Personen

1 rote Paprika 2 Schalotten 1/2 Chilischote 150 g diinne Bandnudeln
Salz 300 g Kalbsschnitzel Pfeffer

1 EL Olivendl 1/4 1 Gefliigelbrithe 2 EL Créme-fraiche

1 EL Butter

Paprika putzen und wiirfeln. Schalotten fein schneiden. Chilischote von Kernen befreien und
Fruchtfleisch fein schneiden. Die Nudeln in einem Topf mit reichlich Salzwasser bissfest kochen,
anschliefend abschiitten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Fleisch in Strei-
fen schneiden, leicht salzen und mit Pfeffer bestreuen. Fleisch in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol
kurz von allen Seiten anbraten (ca. 3 Minuten). Dann aus der Pfanne nehmen und im Ofen
bei ca. 60 Grad warm stellen. Schalotten, Paprika und Chilischote im restlichen Olivendl an-
schwitzen. Mit Briihe abloschen und um die Hilfte einkochen lassen. Créme-fraiche zugeben,
einmal aufkochen, das Fleisch wieder zugeben und abschmecken. Nudeln in einer Pfanne mit 1
EL Butter schwenken, Petersilie untermischen und anrichten. Geschnetzeltes dazu geben und
servieren.

Vincent Klink Donnerstag, 02. September 2010

83



Paupiette aus dem Riicken auf Zitronen-Risotto

Fiir 2 Personen
Fiir die Paupiette:

60 g Blauschimmelkise 75 g Austernpilze 3 EL Olivenol

Salz, Pfeffer 20 g Kapern 10 g Rosinen

1 Bund Schnittlauch 4 Kalbsriickensteaks a 60 g 4 Scheiben Parma-Schinken
1/2 rote Paprika 1/2 gelbe Paprika Zitronenol

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 1 EL Olivendl ca. 300 ml Gefliigelfond
Salz, Pfeffer 1/2 Zitrone, unbehandelt 30 g Parmesan

1 EL Sauerrahm 1 EL kalte Butter

Fiir die Rouladenfiillung Kése und Austernpilze in 5 mm grofie Wiirfel schneiden. Austernpilze in
einer Pfanne mit 1 EL Olivenol anschwitzen und wiirzen, abkiihlen lassen. Kapern und Rosinen
fein hacken. Schnittlauch fein schneiden. Kése, Kapern, Rosinen und und die Hélfte des Schnitt-
lauchs mit den Pilzen mischen. Die Fleischscheiben zwischen einem Gefrierbeutel legen und mit
einem Plattiereisen flachklopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann mit den Schinkenscheiben
belegen und mit der Fiillung bestreichen. Von der Schmalseite her aufrollen und die Roulade-
nenden mit Kiichengarn zusammenbinden. Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas
Stufe 3) vorheizen. Paprika putzen, die Kerne ausstreichen und das Fruchtfleisch in sehr fei-
ne Wiirfel schneiden. 2 EL Olivendl in einer Pfanne (mit hitzestabilem Griff) erhitzen und die
Rouladen rundherum anbraten. In den heiflen Backofen schieben und unter héufigem Begieflen
mit dem Bratfett ca. 6-8 Minuten braten. Die Rollchen aus dem Backofen nehmen, das Bratfett
abgiefen und damit die feinen Paprikawiirfel und restlichen Schnittlauch tibergieflen. Reis in
einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen und mit so viel heiflem Gefliigelfond aufgiefien, dass
der Reis bedeckt ist. Salzen und pfeffern. Unter stidndigem Riihren 13-15 Minuten kochen lassen,
dabei immer wieder Gefliigelfond angieflen. In der Zwischenzeit von der Zitrone etwas Schale
abreiben, Parmesan fein reiben. Sauerrahm mit Zitronenschale und Parmesan mischen. Risotto
vom Herd nehmen und mit der Sauerrahm-Parmesan-Mischung abbinden und mit kalter Butter
abschmecken. Das Risotto in der Mitte des Tellers platzieren, die Paupiette darauf setzen, mit
den Paprikawiirfeln iibergieflen und mit Zitronendl betréufeln. Tipp - Zubereitung Zitronendl:
Eine unbehandelte Zitrone heifl abwaschen, trocken. Die Schale mit einem Sparschiéler abziehen,
fein wiirfeln und drei Mal blanchieren. Den Saft auspressen. 50 g Zucker in einem Topf kara-
mellisieren, Zitronensaft zugeben und so lange kochen lassen, bis sich der Zucker aufgelést hat.
Gewtlirfelte Schale unter das Karamell rithren, auskiihlen lassen und 60 ml Olivendl zugeben.

Jorg Sackmann Mittwoch, 14. Oktober 2009
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Piccata milanese mit Spaghettini

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

100 g Tomaten 4 EL Olivenol Salz, Pfeffer

eine Prise Zucker 50 g Champignons 20 g gekochter Schinken
200 g Spaghettini 4 Kalbsschnitzel a 120 g Mehl

2 Eier 50 g Parmesan 1 TL Butter

2 Stiele Basilikum 1 Zitrone

Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Tomaten waschen und in Wiirfel schnei-
den. Dosen-Tomaten mit dem Piirierstab kurz durchmixen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen,
Schalotten und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Gemixte Tomaten und Tomatenwiirfel zu-
geben und ca. 10 Minuten bei mittlerer Hitze diinsten. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker
wiirzen. Champignons putzen und in diinne Streifen schneiden. Schinken ebenfalls in diinne
Streifen schneiden. Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Fleisch diinn plattieren, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in Mehl wenden. Die Eier verquirlen und mit frisch geriebenem Parme-
san mischen, darin die Schnitzel wenden. In einer Pfanne mit 2 EL Olivenol und 1 TL Butter
die Schnitzel bei mittlere Hitze braten, bis sie goldbraun sind (auf jeder Seite ca. 2 Minuten).
Dann aus der Pfanne nehmen, auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und warm stellen. Das Brat-
fett abgieflen und in der Pfanne Champignons- und Schinkenstreifen anschwitzen.Basilikum fein
schneiden und unter die Tomatensofle geben. Spaghettini auf Tellern anrichten, Schnitzel dar-
auf geben. Tomatensofle angieffen und darauf Schinken- und Champignonstreifen geben. Mit
Basilikumbléttern garnieren. Eine Zitrone in Spalten schneiden und dazu reichen.

Karlheinz Hauser Montag, 07.Juli 2008
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Piccata vom Kalb auf Spinat

Fiir 4 Personen

Piccata:

4 Kalbsschnitzel, a 125 g 40 g Butter Salz

Spinat:

500 g Blattspinat 10 g Butter 50 ml Hithnerfond
Salz

Anrichten:

0,25 Bund Petersilie 0,5 Zitrone  Pfeffer

Piccata:

Die Kalbsschnitzel plattieren. In einer grolen Pfanne die Butter erhitzen. Die Schnitzel nur leicht
an der Oberseite salzen und mit der gesalzenen Seite nach unten in die Butter legen. Einmal an-
heben und die Oberseite auch leicht salzen. Erst wenn die Unterseite Farbe hat, die Scheibchen
drehen und von der anderen Seite genauso anbraten.

Spinat:

Den Blattspinat putzen, waschen und trocken schleudern. In einer grofien Pfanne die Butter mit
dem Hiihnerfond anriihren und mit Salz abschmecken. Den Spinat darin kurz durchschwenken,
bis er zusammenfallt. Abgieflen, auf vorgewéirmte Teller verteilen und im Backofen warm halten.
Anrichten:

Die Petersilie putzen und fein hacken. Die Schnitzelchen auf dem Spinat anrichten. Das ver-
bliebene Bratfett der Picatta mit etwas Zitronensaft abloschen und einen Essloffel fein gehackte
Petersilie iiber die Schnitzelchen geben. Mit Pfeffer abschmecken.

Lea Linster am 20. Mai 2011
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Pochiertes Kalb-Filet im Krduter-Mantel mit Morchel-Rahm

Fiir 4 Personen
Pochiertes Kalbsfilet:
50 g Zitronenthymian 50 g Thai-Basilikum 50 g Koriander

50 g Friihlingszwiebel 500 g Kalbsfilet 2 EL Ol

Salz Pfeffer

Morchelrahm:

300 g Morcheln 2 Schalotten 1 Zehe Knoblauch
2 EL Ol 50 ml Weinbrand 200 ml Kalbsfond
100 g Schlagsahne 50 g Butter, kalt Salz

Pfeffer

Gebratene Mie-Nudeln:

400 g Mie-Nudeln 50 ml Gefliigelfond 1 EL Austernsofle
1 EL Fischsofle 1 EL Koriander 1 EL Sesamol
Salz Pfeffer Chili

Pochiertes Kalbsfilet:

Zitronenthymian, Thai-Basilikum, Koriander und Friihlingszwiebeln abbrausen, trocken schiit-
teln und fein hacken. Kalbsfilet trocken tupfen. Rundum kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit zwei Essloffel Ol einreiben. Dann in den gehackten Kriutern wilzen. Filet nun zuerst in
Klarsichtfolie und dann straff in Alufolie wickeln. Eingepacktes Filet in siedendes Wasser (etwa
85 Grad) geben. Wasser aufkochen, Herdplatte ausschalten und etwa fiinf Minuten warten. Dann
das Fleisch bei kleiner Hitze in etwa 20 Minuten garen noch circa fiinf Minuten ruhen lassen.
Morchelrahm:

Morcheln putzen. Schalotten und Knoblauch fein wiirfeln, in Ol andiinsten. Morcheln zugeben
und kurz mitdiinsten. Mit Weinbrand abléschen. Mit Kalbsfond und Sahne auffiillen. Die Sofle
etwas einkochen lassen. Butter Stiickchenweise unterriihren, salzen und pfeffern.

Gebratene Mie-Nudeln:

Mie-Nudeln kochen und abgieflen. Sesamél in einer Pfanne erhitzen. Nudeln zugeben. Mit Ge-
fliigelfond, Austernsofie und Fischsofle angiefien. Zum Schluss den fein geschnittenen Koriander
und etwas Chili unterheben. Kalbsfilet aus der Folie wickeln und in drei Zentimeter breite Stiicke
schneiden. Mit Nudeln und Morchelrahm servieren.

Steffen Henssler / Weller am 18. Juli 2008
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Pot au feu vom Kalbfleisch mit Gemiise

Fiir 2 Personen

2 Kartoffeln 1 Karotte 150 g Sellerie

11 Kalbsbrithe 1 Zucchini 8 kleine Champignons

1 Schalotte 1 Tomate 300 g Kalbfleisch (vom Hals)
Salz, Pfeffer 1 kI Bund Petersilie Schnittlauch

Basilikum

Die Kartoffeln und Karotte schilen und in Stiicke schneiden, den Sellerie schilen und in ca. 1 cm
grofe Wiirfel schneiden. Die Brithe mit dem kleingeschnittenen Gemiise in einem Topf aufsetzen
und circa 10 Minuten kochen lassen. Zucchino und Champignons waschen bzw. putzen, ebenfalls
in Stiicke schneiden und zu dem restlichen Gemiise geben. Die Schalotte schélen, in Scheiben
schneiden, in den Topf geben und alles noch mal ca. 5 Minuten kocheln lassen. Die Tomate
schilen, in Stiicke schneiden und zu dem Gemiise geben. Das Kalbfleisch parieren, in gulaschgrofie
Wiirfel schneiden, mit in den Topf geben und das Pot au feu ca. 10 Minuten ziehen lassen, bis
das Fleisch gar ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie, Schnittlauch und Basilikum
waschen, trocknen, fein hacken bzw. schneiden und kurz vor dem Anrichten untermischen.

Otto Koch Freitag, 28. November

Pot au feu von der Kalb-Haxe und Tafelspitz

Fiir 4 Personen

Fiir den Fond 1 Zwiebel 1 Kalbszunge

1/2 Kalbshaxe (ohne Knochen) 400 g Kalbstafelspitz 1 Bund Suppengemiise
1 TL Pfefferktrner 2 Gewiirznelken 2 Lorbeerblétter

1 TL Senfkorner 2 EL Salz Fiir die Einlage

1 Mohre 1/4 Knolle Sellerie 1 Stange Lauch

2 Kartoffeln 3 EL Erbsen (z. B. TK) 1 Bund Schnittlauch

Zwiebel halbieren und in einem grofien Suppentopf ohne zusétzliches Fett auf den Schnittfli-
chen anrosten, herausnehmen. Ca. 4 1 Wasser in den Topf geben, Fleisch und Zunge abspiilen,
zugeben. Zwiebel ebenfalls zugeben, alles aufkochen. Dabei entstehenden Schaum abschépfen.
Dann Temperatur so herunterregulieren, dass der Fond nur ganz schwach kochelt. Ca. 2 Stun-
den koécheln lassen. Suppengemiise putzen, abspiilen, zerkleinern, mit Gewiirzen und Salz nach
ca. 1 Stunde zum Fond geben, fertig garen. Dann Fleischstiicke herausnehmen und den Fond
vorsichtig durch ein Tuch passieren, damit sémtliche Triibstoffe herausgefiltert werden. Fiir die
Finlage Gemiise und Kartoffeln schilen, bzw. putzen und alles in gleichméfige Wiirfel schneiden.
In der heiflen Briihe gar ziehen lassen. Die Zunge noch heifl abziehen. Sdmtliche Fleischstiicke
in fingerdicke Scheiben schneiden und in grofle tiefe Teller geben. Mit Fond und Gemiise auf-
fiilllen. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und in Roéllchen schneiden. Pot- au- feu mit
Schnittlauch bestreut servieren.

Karlheinz Hauser Montag, 07. Februar 2011
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Rohmariniertes Kalb-Filet griin-gelb-rot-braun

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:
400 g Kalbsfilet, fertig
Griin:
1 Limone 2 EL Olivenol 1 Bund Kerbel
1 TL Wasabi
Gelb:
1 Orange 1 TL Currypulver 1 Stck. Ingwer
1 Msp. Safran 1 EL Creme-fraiche 1 EL Zitronendl
Rot:
1 Schote Chili, klein 1 Schote Paprika, rot 1 TL Tomatenessig
4 Kirschtomaten 1 EL Olivensl
Braun:
1 EL Balsamico, alt 1 TL Sonnenblumensl 1 TL Kiirbiskerne, gerostet
1 TL Meersalz Pfeffer, schwarz
Kalbsfilet:

Das Kalbsfilet mit einem Messer in diinne Tranchen schneiden. Mit der Messerseite zu einem
diinnen Carpaccio ,ausstreichen®, auf langliche Teller verteilen und jeweils ein viertel mit ,Griin®,
,Gelb*,  Rot“ und ,,Braun“ abschmecken.

Griin:

Die Limone auspressen, die Schale abreiben. Oliventl, Wasabi, Limonensaft und Limonenabrieb
zu einer Vinaigrette anrithren, auf das Filet geben und mit Kerbel dekorieren. Den Backofen auf
180 Grad vorheizen.

Gelb:

Orangenfilets herausschneiden und auf einem Teller im vorgeheizten Backofen circa zehn Minuten
schmoren. Orange auspressen, Saft mit Curry, etwas gehacktem Ingwer und Safran erwirmen
und in die Creme-fraiche einrithren. Tropfchenweise auf das Fleisch geben und mit Zitronenol
abrunden.

Rot:

Kirschtomaten vierteln, Chili fein schneiden, Paprika schéilen und in feine Wiirfel schneiden.
Tomatenessig mit Chili und Paprika anriihren, auf das Fleisch geben und mit den geviertelten
Tomaten garnieren.

Braun:

Das Fleisch kréftig mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sonnenblumendl und Balsamico betraufeln,
mit Kiirbiskernen garnieren.

Alexander Herrmann am 19. Februar 2010
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Roll-Bohnen mit Kalbfleisch-Réllchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Rollbohnen:

500 g getrocknete Rollbohnen 2 mittelgrofle Kartoffeln, fest Salz

400 g griiner Spargel 1/2 Bund Friihlingszwiebellauch 2 EL Olivenol
Pfeffer 10 ml weifler Balsamico

Fiir die Kalbsrollchen:

600 g Kalbsriicken 1 Bund gemischte Friithlingskrduter ca. 100 ml Sahne
Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz 200 ml Kalbsfond
1 EL Butter

Die Bohnen iiber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Dann in einem Topf mit reichlich Wasser
ca. 2 Stunden weich kochen, dann abschiitten. Die Kartoffeln schélen, in kleine Wiirfel schneiden,
in einem Topf mit Salzwasser weich kochen und anschliefend abschiitten. Spargel am unteren
Drittel schélen, waschen und abtropfen lassen. Die Spargelkdpfe abschneiden und zur Seite legen.
Die restlichen Spargelstangen 2-3 mal durchschneiden. Friihlingszwiebellauch waschen und in
feine Rollchen schneiden. Den Kalbsriicken parieren und die Fleischabschnitte kiihl stellen. Dann
den Kalbsriicken in 8 Scheiben a ca. 60 g schneiden und diinn plattieren. Dies geht am besten
zwischen einem Gefrierbeutel. Die Kréduter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die
Fleischabschnitte und die gekiihlte Sahne in einem Cutter zu einer feinen Farce verarbeiten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Diinne Kalbsriickenscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, die Farce
auf einer Seite diinn aufstreichen, mit den Kriautern bestreuen und die Fleischscheiben aufrollen.
(Evtl. mit einem Kiichengarn fixieren.) In einer Pfanne mit Butterschmalz die Fleischrollchen
ca. 7 Minuten von allen Seiten braten. In einer Pfanne mit 2 EL Olivendl die Spargelstiicke kurz
rundum anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Balsamico abléschen. Die Kartoffeln
zugeben, einmal durchschwenken, dann die gekochten Bohnen und Spargelkdpfe untermischen,
zuletzt den Friihlingslauch und abschmecken. Die Kalbsrollchen aus der Pfanne nehmen und den
Bratensatz mit Kalbsfond abloschen, kurz etwas einkochen lassen, mit kalter Butter binden und
abschmecken. Kalbsrollchen mit dem Gemiise anrichten und die Sauce iiber die R6llchen giefien.

Jacqueline Amirfallah Mittwoch, 25. Mai 2011
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Rosa gebratener Kalb-Tafelspitz

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

300 g lila Kartoffeln 1 Pak-Choi 10 Pfefferkérner

2 Schalotten 100 ml Weilwein 5 Zweige frischer Estragon
1 Tomate 90 g Butter 2 Eigelb

50 ml Gemiisebrithe 1 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in einer heiflen Pfanne mit Olivenol von allen Seiten kurz anbraten, dann in den vorgeheizten
Ofen geben und ca. 2 Stunden weiter garen. Im Kern sollte das Fleisch nachher rosa sein. Die
Kartoffeln kochen und anschliefend pellen. Den Pak-Choi in Salzwasser im Ganzen blanchieren,
herausnehmen, kalt abschrecken und abtropfen lassen. Fiir die Sofle Pfefferkorner grob zerstoflen.
Schalotten schélen, fein schneiden und mit Weilwein, 4 Zweigen Estragon und Pfefferkoérnern in
einen Topf geben. Bei starker Hitze ca. um 3/4 einkochen lassen. Den eingekochten Weinfond
durch ein feines Sieb passieren. Tomate mit heiflem Wasser iiberbrithen, Schale abziehen, To-
mate vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. 80 g Butter in einem
Topf zerlassen. Pak-Choi halbieren, den Strunk entfernen, die Blatter sollten aber noch zusam-
men halten. In einer Pfanne mit 1 EL Butter und 50 ml Gemiisebriihe die Hélften schwenken
und glasieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer
Pfanne mit Butterschmalz wie Bratkartoffeln braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reduzierten
Weinfond zusammen mit dem Eigelb in einem Schlagkessel iiber einem heiflen Wasserbad schau-
mig aufschlagen. Dann langsam die fliissige Butter unterriihren, Tomatenwiirfel unterheben und
die Sofle mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rest Estragon fein hacken und untermischen. Das
Fleisch in Tranchen von ca. 1 cm Stérke aufschneiden, mit Pak-Choi und den zu Tiirmchen
aufgestapelten Kartoffeln und Sofle anrichten.

Otto Koch Freitag, 13. August 2010

Salat von rohem und gekochtem Spargel mit Kalb-Steaks

Fiir 2 Personen
10 Stangen weifler Spargel 4 Stangen griiner Spargel 1 TL Senf

1 EL Balsamico 2 EL Olivendl Salz, Pfeffer
2 Friithlingszwiebeln 2 Tomaten 2 Kalbssteaks a 120 g
Butter 1/2 Bund Kerbel

Den Spargel schilen. 2/3 davon in Scheiben schneiden. Den Rest mit dem Sparschiler in feine
Streifen schneiden. Senf, Balsamico und Olivendl zu einer Vinaigrette mischen, mit Pfeffer und
Salz abschmecken und die Spargelstreifen darin kurz marinieren. Friihlingszwiebeln in Rollchen
schneiden, Tomaten wiirfeln (evtl. hduten). Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und
in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im
auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen ca. 3-4 Minuten fertig garen. Die Spargelstiicke in
die Fleischpfanne geben ca. 3 Minuten anbraten, die Friihlingszwiebeln und die Tomatenwiirfel
dazugeben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und mit gezupftem Kerbel bestreuen. Den gebrate-
nen Spargel auf dem Teller anrichten, den rohen Spargel obenauf setzen. Die Kalbssteaks dazu
reichen.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 27. April 2010
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Saltimbocca mit Parma-Schinken

Fiir 4 Personen

8 diinne Kalbsschnitzel je 80g Salz Pfeffer

16 Blitter Salbei 8 Scheiben Parma-Schinken 1 EL Pflanzendl
2 Schalotten 1 Bund Basilikum 5 Tomaten

2 EL Olivendl 1 Dose Pulpa-Tomaten 20 Kirschtomaten
Meersalz 16 Champignons 2 EL Butter

200 ml Kalbsfond 2 Limonen 300 g Taglierini
Blattpetersilie

Die Kalbsschnitzel leicht plattieren mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Salbei belegen und mit
Parma-Schinken umwickeln. Den Backofen auf 180°C vorheizen (Umluft 160°, Gas Stufe 3). Ol
in einer Pfanne erhitzen. Die Saltimbocca darin anbraten und im Ofen bei 180°C ca 3-4 min
garen , dann warm stellen. Die Schalotten schélen und wiirfeln. Die Bldtter von zwei Stielen
Basilikum in feine Streifen schneiden. Die Tomaten klein wiirfeln, einen Essloffel Tomatenwiirfel
bei Seite stellen. Olivendl in eine Pfanne geben und die Schalotten und das Basilikum darin
leicht andiinsten. Die kleingeschnittenen Tomaten und eine halbe Dose Pulpa Tomaten dazu
geben und alles eine halbe Stunde leicht kécheln lassen, sodass die Tomatenwiirfel nicht all zu
sehr verkocht sind. Die Kirschtomaten abziehen und mit einigen Basilikumbléttern zu der Sofle
geben. Mit Meersalz und etwas schwarzem Pfeffer aus der Miihle vollenden. Die Champignons
waschen und vierteln und in etwas Butter schon anschwitzen und mit Salz und Pfeffer sowie
etwas Basilikum abschmecken. Den Kalbsfond leicht kécheln. Die Limonen schélen und filettieren
und mit einem Essloffel Tomatenwiirfel zum Kalbsfond geben. Die Taglierini in einem Topf mit
Salz al dente kochen und kurz in zerlassener Butter schwenken. Blattpetersilie Hacken. Nun
auf die vorgewadrmten Teller die Taglierini anrichten und mit der Kirschtomatensofle nappieren.
Die Saltimboccas um die Nudeln legen, mit dem Limonen Kalbsfond iibergielen und mit den
Champignons und frischen Krautern garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 02. Februar 2009

Scaloppine al Masala

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 50 g Karotte 50 g Lauch

300 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
200 ml Fleischbrithe 1/81Masala 1 TL kalte Butter

Schalotten schilen und fein schneiden. Karotte und Lauch putzen bzw. schilen und in feine
Wiirfelchen schneiden. Das Fleisch in 4 diinne Schnitzelchen schneiden, leicht plattieren und
mit Salz und Pfeffer wiirzen und Schnitzelchen in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von
beiden Seiten je ca. 2 Minuten anbraten und anschliefend warm stellen. In derselben Pfanne
die Schalotten mit 1 EL Butterschmalz anschwitzen. Mit Briihe abloschen und diese um die
Halfte einkochen lassen. Dann Lauch und Karotte zugeben, Masala und den aus den Schnitzeln
ausgetretenen Fleischsaft dazugieflen. Die Sofle ca. 2 Minuten gut durchkochen und mit kalter
Butter binden. Die Schnitzel auf Tellern anrichten und mit der Sofle iibergieflen. Dazu passen
diinne Bandnudeln.

Vincent Klink Donnerstag, 10. Juli 2008
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Schnelle Kalb-Filet-Pfanne

Fiir 2 Portionen
300 g Kalbsfilet 2 Zweige Thymian 1 Zehe Knoblauch

30 g Speck Butter Paniermehl
50 g Gorgonzola 100 g Rucola Olivenol
Salz Pfeffer

Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen, diinn schneiden und etwas plattieren. Schon jetzt
salzen und pfeffern. Die Filets anschlieflend in einer heiflen Pfanne mit Olivendl anbraten. Zwei
Thymianzweige mit in die Pfanne geben. Den Knoblauch abziehen und als ganze Zehe in die
Pfanne geben. Auch den Speck jetzt mit anbraten. Fiir den Geschmack eine Butterflocke in die
Pfanne lassen. Schlussendlich etwas Paniermehl mit anrésten, um dem Fleisch und dem Speck
eine knusprige Note zu verleihen. Den Knoblauch und den Thymian aus der Pfanne nehmen.
Den Pfanneninhalt auf Teller geben und die Pfanne erneut auf die Kochstelle stellen. Nun etwas
Gorgonzola in diese Pfanne zupfen. Den daraus entstehenden Bratenansatz iiber dem Gericht
verteilen. Nun den Rucola grob hacken und iiber den Kalbsfilets anrichten.

Steffen Henssler am 27. 12. 2011
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Spargel im Kalbskopf -Sud

Fiir 4 Personen

Spargel:

1 Bund Spargel 2 EL Butter 250 ml Kalbskopfschmorsud
2 Schalotten 200 g Kalbskopf, gepokelt, gekocht 2 cl Himbeeressig
Kartoffeln:

4 Kartoffeln, klein 2 Zweige Thymian 0,5 Zehe Knoblauch

0,25 Bund Blattpetersilie Butter Salz

Wolfsbarsch:

400 g Wolfsbarschfilet 1 EL Mehl 3 EL Olivenol

1 Zweig Rosmarin Butter

Schmortomaten:

8 Kirschtomaten mit Rispe Olivencl

Spargel:

Den Spargel schilen und vierteln. In einem Topf mit Butter kurz anbraten und mit dem Kalbs-
kopfschmorsud auffiillen. Den Deckel draufgeben und acht Minuten bei wenig Hitze fertig schmo-
ren. Anschlieend den Spargel herausnehmen. Die Schalotten schilen, fein wiirfeln und in den
Sud geben. Diesen etwas einkochen lassen. Kurz vor dem Servieren fein gewiirfelten Kalbskopf
sowie Himbeeressig hinzugeben.

Kartoffeln:

Die Kartoffeln in gesalzenem Wasser gar ziehen lassen, anschliefend pellen und grob zerstampfen.
Etwas Butter mit Thymian und Knoblauch aufschdumen und durch ein Sieb auf die Kartoffeln
gieBen. Die Petersilie hacken, hinzugeben und durchriihren.

Wolfsbarsch:

Den Wolfsbarsch portionieren und die Hautseite mehlieren. In eine Pfanne mit etwas Olivendl
von der Hautseite kross braten und wenden. Etwas Butter und Rosmarinnadeln hinzugeben und
gar ziehen lassen. Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen.

Schmortomaten:

Die Kirschtomaten héuten, auf einen Teller mit etwas Olivendl setzen und im vorgeheizten Back-
ofen zwolf Minuten schmoren. Den Spargel mit den Kartoffeln und dem Wolfsbarsch anrichten.
Die Schmortomaten dekorativ auf den Tellern verteilen.

Tipp:

Zur Deko kann man einen Teil des Kalbskopfes in hauchdiinne Scheiben schneiden und in heiffem
Fett ausbacken.

Alexander Herrmann am 13. Mai 2011
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Spargel-Salat mit Orangen-Vinaigrette und Kalb-Steaks

Fiir 2 Personen

2 Kalbssteaks, a 150 g 250 g weilen Spargel 250 g griinen Spargel
1 Kopf Friséesalat 6 Kirschtomaten 1 Schalotte

1 Avocado, reif 1 Mango, reif, fest 2 Orangen

1 Zitrone 40 ml weifler Portwein 80 ml Gemiisefond

2 EL heller Balsamico-Essig 3 EL Olivensl 1 EL Butterschmalz
1 Topf Kerbel 1 Zweig Rosmarin 1 TL Koriander

1 TL Pfefferkérner 1 Zimtstange 1 TL Puderzucker
Zucker Salz Pfeffer

Den weiflen Spargel schélen. Den griinen Spargel nur im unteren Drittel schélen und wenn notig
die holzigen Enden abschneiden. In zwei Topfen Salzwasser zum Kochen bringen. Den Spargel
getrennt bissfest blanchieren. Dann herausnehmen und gut abtropfen lassen. Den griinen Spargel
in eiskaltem Wasser abschrecken. Nun die Spargelstangen in circa vier zentimetergrofie Stiicke
teilen. Die Mango und die Avocado schilen, halbieren, entkernen und léngs in feine Spalten
schneiden. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die Mango- und Avocado-Spalten
mit dem Zitronensaft betriufeln. Den Salat waschen und trocken schleudern. Dann in mundge-
rechte Stiicke zupfen. Den Koriander, die Pfefferkérner und eine Hélfte der Zimtstange in die
Gewiirzmiihle fiillen. Nun die Orangen mit einem scharfen Messer so schilen, dass die weifle Haut
entfernt wird. Die Filets herausschneiden, halbieren und in eine Schiissel geben, den Saft aus den
filetierten Orangen auspressen und zu den Orangenfilets geben. In einem Topf den Puderzucker
bei mittlerer Hitze hell karamellisieren, mit Portwein abléschen und auf die Hélfte reduzieren.
Nun den Topf vom Herd nehmen, Fond, Essig und Ol einrithren. Die Schalotte abziehen und
kleinhacken. Die Hiilfte der Zimtstange, Schalotte, Rosmarin und die Orangenschale dazugeben
und einige Minuten ziehen lassen. Danach alle Gewiirze wieder entfernen, die Orangenfilets samt
Saft dazugeben und mit Salz, Zucker und der den Gewiirzen aus der Miihle abschmecken. Nun
die Salatblatter mit Mango, Avocado, Spargel und Tomaten schon dekorativ auf grofien Tellern
anrichten. Das Butterschmalz in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Kalbssteaks waschen und
trocken tupfen. Anschliefend plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und im erhitzten Butter-
schmalz von beiden Seiten circa drei Minuten braten. Den Kerbel zupfen. Die Kalbsteaks neben
dem Spargelsalat auf den Tellern anrichten. Den Spargel mit dem Dressing betrdufeln und nach
Belieben mit der Gewiirzmiihle wiirzen. Mit Kerbelbldttchen garnieren.

Horst Lichter am 28. Mai 2010
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Tafelspitz und Rote-Bete-Salat

Fiir 4 Personen

2 Zwiebeln 1 kg Tafelspitz vom Kalb Salz

1 EL Butterschmalz ca. 1 1 Kalbsbriihe 4 Rote-Bete

1 Bund Thymian 4 Knoblauchzehen 4 TL Honig

600 g Kartoffeln 4 EL Sonnenblumenol 2 EL Weiflweinessig
1 TL Senf 2 EL Sahne-Meerrettich 1 Prise Zucker

1/2 Bund Schnittlauch

Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Scheiben schneiden. Den Tafelspitz von den Sehnen
befreien, die Fettseite bis aufs Fleisch einritzen und salzen. In einem Bréiter Butterschmalz er-
hitzen und den Tafelspitz von allen Seiten anbraten. Zwiebeln zugeben und mitbraten. Mit
etwas Fleischbriithe abléschen, so dass der Tafelspitz ca. 2 cm hoch in der Fliissigkeit liegt. Den
Tafelspitz zugedeckt ca. 1,5 Stunden weich schmoren, dabei 6fters wenden und immer wieder
Briithe nachgiefilen. Den Backofen auf 220 Grad ( Umluft 200 Grad, Gas Stufe 4 ) vorheizen.
Die Rote-Bete waschen. Den Thymian waschen und trocken schiitteln. Knoblauchzehen schélen.
Jeweils eine Rote-Bete mit etwas Thymian, Knoblauch und Honig in ein etwas Alufolie wickeln
und im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten (je nach Grofle) garen. Kartoffeln schélen und in
Salzwasser kochen. Aus Sonnenblumendl, Essig und Senf eine Vinaigrette rithren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Rote-Bete auspacken, schilen in Scheiben schneiden und mit der Vinaigret-
te marinieren. Tafelspitz aus dem Topf nehmen. Den Bratensatz durch ein Sieb passieren und
abschmecken. Die Kartoffeln abschiitten, mit dem Stampfer zerdriicken und Sahne-Meerrettich
zugeben, mit Salz und Zucker abschmecken. Schnittlauch fein schneiden und unter den Rote-Bete
Salat mischen. Tafelspitz aufschneiden und mit Rote-Bete Salat und Kartoffelstampf anrichten.
Dazu Sofle servieren.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 28. Dezember 2010
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Tafelspitz vom Kalb mit Meerrettich-Sofe

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Tafelspitz vom Kalb Salz 4 Schalotten

3 Karotten 1/2 Sellerieknolle 1/2 Lauchstange

2 Lorbeerblétter 1 TL Pfefferkérner 2 Zweige Thymianzweige
1 Stiel glatte Petersilie 400 g Kartoffeln, fest

Fiir die Sofle:

200 ml Brithe vom Tafelspitz 200 ml Sahne 60 g kalte Butter

70 g frischer Meerrettich 1 Saft einer Zitrone Weiflbrotbrosel

In einem Topf 2 1 Wasser zum Kochen bringen. Von dem Fleisch Sehnen und H&ute abschnei-
den und zusammen mit dem Fleisch in das kochende Wasser geben. Die Hitze reduzieren, das
Fleisch ca. 5 Minuten kocheln lassen und dann das Wasser vollstdndig abgiefen. Das Fleisch kalt
abspiilen und wieder in den Topf geben. 2 1 kaltes Wasser angieflen und zum Kochen bringen,
mit Salz wiirzen. Schalotten halbieren. Karotten, Sellerie und Lauch waschen bzw. schilen, eine
Karotte und 100 g Sellerie beiseite legen. Res Gemiise in Stiicke schneiden und mit den Scha-
lotten, Lorbeerbldttern, Pfefferkérner, Thymian und Petersilie zu dem Fleisch geben und ca. 50
-60 Minuten kocheln lassen. Kartoffeln schilen und zusammen mit beiseite gelegten Karotten
und Sellerie in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Mit einer Fleischgabel in die dickste Stelle
des Tafelspitz stechen. Lasst sich die Gabel leicht wieder herausziehen und tritt kein rétlicher
Saft aus, das Fleisch aus der Brithe nehmen mit einen feuchten Stofftuch abdecken und warm
stellen. 300 ml der Brithe abmessen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kartoffeln und Ge-
miisewiirfel in dieser Brithe weich kochen. 200 ml vom restlichen Fond in einen Topf geben mit
der Sahne aufgieffen und um etwa die Hélfte einkochen lassen. Kalte Butter unterrithren und die
Sofle damit binden, den Meerrettich hinzufiigen und mit etwas Zitronensaft abschmecken. Evtl.
mit den Brotbréseln noch die Sofle binden. Nun den Tafelspitz in Scheiben schneiden und mit
Gemiisewtiirfeln anrichten, die Meerrettichsaue angieflen.

Karlheinz Hauser Montag, 01. Februar 2010
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Tranchen vom Kalb -Riicken und Brotchip-Krduter-Lasagne

Fiir 4 Personen

Kalbsriicken:

0,5 Zitrone, unbehandelt 2 Schalotten 0,25 Stange Lauch

100 ml Weilwein, trocken 1 1 Kalbsbriihe, kréftig 2 Strauchtomaten

0,25 Bund Blattpetersilie 1 Zehe Knoblauch 600 g Kalbsriicken

2 EL Créme-fraiche 1 TL Wasabipaste Meersalz

Pfeffer Butterschmalz

Vinaigrette:

250 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 TL Butterschmalz

4 cl Weiflweinessig 4 cl Rapsol, kalt gepresst

Krauterpiiree:

0,5 Zitrone, unbehandelt 6 Kartoffeln, klein 1 EL Butter

0,25 Bund Estragon 0,25 Bund Kerbel 0,5 Bund Schnittlauch

Pfeffer Meersalz

Brotchips:

100 g Sauerteigbrot, altbacken

Anrichten:

1 EL Kiirbiskerne 1 TL Kiirbiskernol Kréuter, frisch
Kalbsriicken:

Die Schale der Zitrone abreiben, den Saft auspressen. Die Schalotten und den Lauch putzen, in
Wiirfel schneiden und in einem grofien Topf mit etwas Butterschmalz anschwitzen. Mit Weifiwein
abloschen und mit Briihe auffiillen. Die halbierten Strauchtomaten, Blattpetersilienzweige und
Knoblauch hinzugeben, kréiftig abschmecken und aufkochen. Den mit Salz und Pfeffer gewiirz-
ten Kalbsriicken hineinlegen und bei wenig Temperatur circa 30 Minuten rosa pochieren. Die
Créme-fraiche mit Salz, Zitronensaft und —abrieb und Wasabipaste abschmecken.

Vinaigrette:

Die Pfifferlinge putzen und halbieren. Die Schalotte schilen und in Wiirfel schneiden. Die Pfif-
ferlinge mit den Schalottenwiirfeln in einer Pfanne mit Butterschmalz anbraten. Mit Essig ab-
16schen, etwas Pochierfond vom Kalb hinzugeben und ziehen lassen. Zum Schluss mit Rapsol
abrunden.

Krauterpiiree:

Schale der Zitrone abreiben. Die Kartoffeln kochen, pellen und ausdampfen lassen. Die Butter
zerlaufen lassen und mit den Kartoffeln zerstampfen. Estragon, Kerbel und Schnittlauch fein
schneiden und unter die Kartoffelmasse heben. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronenabrieb ab-
schmecken. Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Brotchips:

Das Brot diinn aufschneiden und im vorgeheizten Backofen ein paar Minuten résten.
Anrichten:

Den Kalbsriicken in diinne Tranchen schneiden und auf einer Platte dekorativ auflegen. Die
Pfifferlingsvinaigrette darauf verteilen und Créme-fraiche darauf traufeln. Die Brotchips mit der
Kriautermasse schichtweise stapeln, mit Kiirbiskernen, -Ol und gezupften Kriutern garnieren.

Alexander Herrmann am 17. Juni 2011
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Vitello Tonnato 'Spezial’

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 1 Zwiebel 1 Lorbeerblatt
1 Gewiirznelke Salz 50 g Karotte
50 g Sellerie 50 g Lauch

Fiir die “Spezial” Sof3e:

300 g Thunfisch in Ol 300 g Mayonnaise 2 Limonen

1 TL scharfer Senf 1 EL Kapern 20 g Sardellenpaste
1 Bund Basilikum 1 EL Weilwein

Den Kalbsriicken zunéichst von Sehnen befreien und rund binden. Zwiebel schéilen und mit
dem Lorbeerblatt und der Nelke spicken. Karotte, Sellerie und Lauch putzen bzw. schilen und
wiirfeln. Einen grofien Topf mit reichlich Wasser, Salz, der gespickten Zwiebel und dem Gemiise
aufkochen. Kalbsriicken zugeben und ca. 45 Minuten kdcheln (das Fleisch sollte innen noch
rosa sein). Nun das Fleisch in dem Fond erkalten lassen. Den Thunfisch und die Mayonnaise
in einen Mixer geben. Die Limonen auspressen und den Saft zugeben. Ebenfalls Senf, Kapern,
Sardellenpaste, grob gehacktes Basilikum und Weiliwein zugeben und zu einer sidmigen Sofe
piirieren. Den Kalbsriicken in diinne Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. Mit der
Thunfischsofle dick nappieren. Z.B. mit Rauke und Friseésalat, Kirschtomaten, etwas Basilikum,
getrockneten Tomaten und Olsardinen garnieren.

Karlheinz Hauser Montag, 20. April 2009

Vitello Tonnato
Fiir 2 Personen
50 g Mohre 50 g Sellerie 50 g Porree
400 g Kalbfleisch, mager Salz, Pfeffer 1 EL Sonnenblumendl
1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 EL Pfefferkorner, zerdriickt
150 g Thunfisch 1 Eigelb 1 EL Weifiweinessig
1 TL Kapern 2 Sardellenfilets 1 Spritzer Zitronensaft
50 ml Weilwein 50 ml Sahne 150 ml Olivenol

Salz, Pfeffer

Mohre, Sellerie und Porree putzen und in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten mit dem Rostge-
miise scharf anbraten. Mit etwas Wasser abloschen. Lorbeerblatt, Thymian und Pfefferkérner
in den Sud geben. Mit Folie oder einem Deckel abdecken und das Fleisch zirka 1/2 Stunde in
dem Sud ziehen lassen. Dann in dem Sud abkiihlen lassen. Fiir die Sofle den Thunfisch klein
schneiden und mit Eigelb, Essig, Kapern, Sardellenfilets, Zitronensaft, Weilwein und Sahne mit
einem Stabmixer sehr fein piirieren. Finige Essloffel von dem Kalbsfond unter die Masse mi-
schen. Dann das Olivenol nach und nach in die Thunfischmasse einrithren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Das abgekiihlte Fleisch mit einer Aufschnittmaschine oder einem scharfen Messer
in sehr diinne Scheiben schneiden und auf Teller legen. Die Sofle iiber das Fleisch traufeln. Mit
Kapern garnieren.

Otto Koch Freitag, 07. Mai 2010
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Vitello tonnato

Fiir 4 Personen

600 g Kalbfleisch, aus der Keule 50 g Butter 0,75 1 Weillwein

1 Lorbeerblatt, frisch 10 Pfefferkorner, weif3 2 Pimentkorner

2 Nelken 1 Stange Staudensellerie 1 Mohre

1 Zwiebel 3 Zitronen 1 Dose Thunfisch in Olivendl
3 Sardellenfilets 2 Eier 2 EL Kapern, nonpareilles
100 ml Traubenkernol 100 ml Olivenol 4 EL Kapern, gebacken

4 Scheiben Landbrot Olivenol Salz

Pfeffer

Staudensellerie, Mchre und Zwiebel putzen und in Wiirfel schneiden. Das Kalbfleisch salzen, pfef-
fern, in einem passenden Topf in Butter leicht anbraten, mit dem Weiflwein auffiillen, Wasser
zufiigen, bis das Fleisch bedeckt ist. Lorbeerblatt, Pfefferkérner, Pimentkorner, Nelken, Stauden-
sellerie, M6hre und Zwiebel zugeben und salzen, das Fleisch je nach Dicke in 30 bis 60 Minuten
rosa garen. Im Fond auskiihlen lassen. Den Saft einer Zitrone auspressen. Aus zwei Zitronen
Filets herausschneiden. Thunfisch mit Sardellen, zwei Eigelb, zwei Essloffel Kapern, Zitronen-
saft und Traubenkerndl glatt mixen, dann das Olivendl langsam einrithren. Eventuell mit Briihe
verdiinnen, salzen und pfeffern. Das Fleisch diinn aufschneiden, mit der Sofle, Zitronenfilets und
gebackenen Kapern servieren. Gerostetes Landbrot dazu reichen.

Tipp:

Olivenol erst zum Schluss einriithren, nicht einmixen, es kann bitter werden.

Kolja Kleeberg am 18. September 2009

Wiener Schnitzel in zwei Variationen

Fiir 2 Personen
Fiir das Wiener Schnitzel:

1 Brétchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a 150 g Pfeffer

2 EL Mehl 2 Fier 50 g Butterschmalz
Salz

Panade:

75 g Kastenweiflbrot vom Vortag 2 TL schwarze Pfefferkorner

Die Brotchen auf einer Reibe oder in der Kiichenmaschine zu Broseln zerkleinern, anschliefflend
durchsieben. Die Schnitzel plattieren und mit Pfeffer wiirzen. (Das Schnitzelfleisch sollte etwas
feucht sein, ist es das nicht dann kurz in etwas Milch von beiden Seiten anfeuchten. So entstehen
die beriithmten Blasen zwischen Kruste und Fleisch, man spricht von soufflierten Schnitzeln.)
Schnitzel in Mehl wenden, dann das Mehl etwas abklopfen, durchs verquirlte Ei ziehen und
mit den Brotbroseln panieren. (Panade nicht andriicken! Beim herausnehmen leicht schiitteln,
damit loses Brot abféllt.) In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin von
beiden Seiten goldbraun braten, erst zuletzt salzen. Das Wiener Pfefferschnitzel wird wie das
Wiener Schnitzel zubereitet. Der Unterschied ist die Pandade. Dafiir das Kastenweifibrot sehr fein
wiirfeln. Die Pfefferkérner im Morser zerstossen und mit den Brotwiirfeln mischen. Diese Panade
darf angedriickt werden. Zum Wiener Schnitzel passt sehr gut Kartoffelsalat und Feldsalat.

Vincent Klink Mittwoch, 04. Februar 2009
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Wiener Schnitzel mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir den Kartoffelsalat:

400 g Kartoffeln, festkochend 1 kleine Zwiebel 200 ml kraftige Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 1 Msp Curry Salz und Pfeffer

ca. 1 EL Apfelessig ca. 5 EL Sonnenblumenél

Fiir das Wiener Schnitzel:

1 Brotchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a 150 g = Pfeffer

2 EL Mehl 2 Eier 50 g Butterschmalz

Salz 1 Zitrone

Die Kartoffeln weich kochen, abkiihlen lassen, schélen und mit einem Hobel in feine Scheiben
schneiden. Die Zwiebel schilen und sehr fein schneiden. Die Fleischbriihe aufkochen. Kartoffeln
und Zwiebel in eine Schiissel geben, Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der
heiflen Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe Stunde stehen
lassen und dann nochmals abschmecken und nachwiirzen. Die Brotchen auf einer Reibe oder in
der Kiichenmaschine zu Broseln zerkleinern, anschlieffend durchsieben. Die Schnitzel plattieren
und mit Pfeffer wiirzen. (Das Schnitzelfleisch sollte etwas feucht sein, ist es das nicht dann
kurz in etwas Milch von beiden Seiten anfeuchten. So entstehen die berithmten Blasen zwischen
Kruste und Fleisch, man spricht von soufflierten Schnitzeln.) Schnitzel in Mehl wenden, dann das
Mehl etwas abklopfen, durchs verquirlte Ei ziehen und mit den Brotbréseln panieren. (Panade
nicht andriicken! Beim herausnehmen leicht schiitteln, damit loses Brot abfillt.) In einer Pfanne
Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten goldbraun braten, erst zuletzt
salzen. Schnitzel mit Kartoffelsalat anrichten. Nach Belieben zum Schnitzel noch eine Scheibe
Zitrone reichen.

NN 19. Oktober 2010
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Wiener Schnitzel mit Schmorgurken

Fiir 2 Personen

500 g fleischige Gurken Salz 1 Spritzer Essig

2 Brotchen vom Vortag 2 Kalbsschnitzel a ca. 150 g Pfeffer

3 EL Mehl 2 Fier 100 g Butterschmalz
1 Zwiebel 40 g Friihstiicksspeck 1 EL Butter

1 Tomate 1 Bund Dill 1/8 1 Fleischbriihe
1/8 1 Sahne 1 TL Zucker

Die Gurken gut waschen, schilen und der Lénge nach halbieren. Mit einem Loffel die Kerne
ausstreichen und das Fruchtfleisch in fingerbreite Stiicke schneiden. Gurkenstiicke salzen, mit
Essig betrdufeln und etwa 30 Minuten ziehen lassen. Die Brotchen im Cutter oder mit einer
speziellen Reibe zerkleinern, dann durch ein Sieb streuen. Die Brosel miissen nochmals gesiebt
werden. Die Kalbsschnitzel diinn klopfen und pfeffern. Wiener Schnitzel werden erst nach dem
Garen gesalzen. Das Schnitzelfleisch sollte etwas feucht sein, ist es das nicht dann kurz in etwas
Milch von beiden Seiten anfeuchten. So entstehen die berithmten Blasen zwischen Kruste und
Fleisch, man spricht von soufflierten Schnitzeln. 2 EL Mehl in einen tiefen Teller geben, darin
die Schnitzel wenden, dann das Mehl etwas abklopfen und durchs verquirlte Ei ziehen. Nun wird
das von Ei triefende Schnitzel etwas abgeschiittelt und in die Panade gelegt. Nicht andriicken!
Beim herausnehmen leicht schiitteln, damit loses Brot abfillt. Schnitzel in einer Pfanne mit
Butterschmalz goldbraun braten. Zwiebel schélen und hacken. Speck fein wiirfeln. Tomate von
Haut und Kerngehiuse befreien und in Wiirfelchen schneiden. Dill hacken. Speck und Zwiebel
in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen, herausnehmen und im gleichen Fett die Tomate
anbraten. Mit 1 EL Mehl bestduben. Gurkenstiicke mit dem gezogenen Saft und der Fleischbriihe
zugeben und ca. 5 Minuten kocheln lassen. Sahne untermischen und weitere 5 Minuten kdcheln
lassen. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Dill dariiber streuen.

Vincent Klink Mittwoch, 12. Mai 2010

Wiener Schnitzel
Fiir 4 Personen
4 Kalbsschnitzel aus der Oberschale Salz Pfeffer
2 El geschlagene Sahne 2 Eier (KI. M) 50 g Mehl
150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz 1 Zitrone

Kalbsschnitzel nacheinander zwischen 2 Stiicken Klarsichtfolie diinn plattieren. Auf beiden Sei-
ten salzen und pfeffern. Sahne und Eier in einer Schiissel mit einer Gabel verquirlen. Mehl und
Semmelbrosel jeweils in eine Schale oder einen tiefen Teller geben. Nacheinander die Schnitzel
kurz in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch die Eiersahne ziehen und
anschliefend in den Semmelbroseln panieren. Die Panade dabei nur leicht andriicken. Butter-
schmalz in einer groflen Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 4 Min.
goldgelb ausbacken. Dabei immer wieder mit dem Fett begieflen. Auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und mit einem Stiick Zitrone anrichten.

Tim Malzer am 24. 07. 2010
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Ziiricher Geschnetzeltes mit Spargel-Résti

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, fest 1 TL Kiimmelsaat 500 g Spargel, weif3

1 Zwiebel 20 g Mehl 70 g Butterschmalz

70 g Butter 4 Schalotten 300 g Champignons, braun
600 g Kalbsriicken 20 g Speisestiarke 40 ml Sojasofle

150 ml WeiBwein 200 ml Sahne 300 ml Kalbsfond

0,5 Bund Petersilie, glatt Salz Pfeffer

Die Kartoffeln griindlich waschen, in einen grofien Topf geben und knapp mit Wasser bedecken.
Jeweils einen Teel6ffel Salz und Kiimmel dazugeben. Die Kartoffeln anschlieBend nicht zu weich
garen, abgieflen, ausddmpfen und iiber Nacht auskiihlen lassen. Den Backofen auf 60 Grad
vorheizen. Die Kartoffeln vom Vortag pellen und auf der groben Seite einer Vierkantreibe raspeln.
Den Spargel waschen, schilen und ebenfalls grob raspeln. Zwiebel schilen, fein reiben. Das
Ganze in einer Schiissel mit einer Prise Salz und dem Mehl mischen und in vier Teile teilen. 20
Gramm Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Ein Viertel der Kartoffelmasse
hinein geben, mit einem Pfannenwender zu einem Kuchen zusammenschieben. Den Rosti bei
mittlerer Hitze auf der Unterseite goldbraun braten, anschlieend den Rosti samt Teller stiirzen
und mit der hellen Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun
braten, dabei am Rand einen halben Essloffel Butter in Flockchen dazugeben. Den fertigen Rosti
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen warmhalten. Aus der iibrigen Kartoffelmasse
drei weitere Rosti zubereiten. Fiir das Geschnetzelte die Schalotten schilen und in Streifen
schneiden. Die Champignons sdubern, die Stiele kiirzen und vierteln. Das Kalbfleisch quer zur
Faser in diinne Streifen schneiden und mit der Speisestirke und Sojasofle mischen. 50 Gramm
Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Fleischstreifen darin portionsweise von allen
Seiten scharf anbraten, herausheben und beiseite stellen. Die Zwiebeln und Champignons in der
Pfanne anbraten, ebenfalls herausheben und zum Fleisch geben. Den Bratansatz mit Weilwein
abloschen und aufkochen lassen. Schlagsahne und Kalbsfond dazugieflen und gut verriihren.
Séamig einkochen lassen, anschliefend mit der restlichen Butter aufmixen. Das Fleisch, Pilze und
SoBle nochmals aufkochen. Nun das Geschnetzelte mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie
abbrausen und trocken schiitteln. Die Blétter abzupfen, fein hacken und unter das Geschnetzelte
heben. Die Rosti auf Tellern geben und das Geschnetzelte darauf anrichten.

Johann Lafer am 22. Mai 2010
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Ziricher Geschnetzeltes

Fiir 2 Personen

2 Schalotten 400 g Kalbsriicken 50 g Champignons
1 EL Olivenol Salz, Pfeffer 3 EL Butter
150 ml Rotwein 250 ml Kalbsfond 80 g Sahne, geschlagen

300 g mehligk. Kartoffeln

Schalotten schélen und fein schneiden. Das Fleisch in feine Streifen, die Champignons in Blétt-
chen schneiden. Fleisch in einer heiflen Pfanne mit Olivendl ca. 2 Minuten anbraten und mit
Pfeffer und Salz wiirzen. Dann auf einen Teller geben und warm stellen. In derselben Pfanne
die Schalotten und Champignons in 1 EL Butter goldbraun anbraten und mit 2 EL Rotwein
abloschen. So lange reduzieren lassen, bis die Fliissigkeit verkocht ist. Dann mit dem restlichen
Wein und Fond auffiillen und reduzieren lassen, bis die Sofle simig ist. Den aus dem Fleisch
ausgetretenen Saft zur Sofle gieBen und aufkochen lassen. Das Fleisch wieder dazugeben, kurz
erwirmen, die Sahne unterziehen und abschmecken. Das Geschnetzelte mit Rosti servieren. Fiir
das Rosti die Kartoffeln roh schélen und grob raspeln. Die Kartoffelspéne in ein Kiichentuch ge-
ben und fest ausdriicken. In eine beschichtete Pfanne restliche Butter geben und die Kartoffeln
gleichméfBig darin verteilen. Bei geringer Hitze das Rosti langsam von beiden Seiten goldbraun
braten. Zum Schluss mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Vincent Klink Mittwoch, 09. September 2009
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Zauberhaftes Kalb-Filet, Cranberrys, Frilhsommer-Risotto

Fiir 4 Personen

Kalbsfilet:

1 TL Paprika 0,5 TL Chiliflocken 0,5 Tasse Cranberrys
50 ml Pflaumenwein, japanisch 600 g Kalbsfilet 8 Scheiben Friihstiicksspeck
Pfeffer Salz

Spargel:

1 Bund Spargel, griin 2 EL Olivenol Salz

Risotto:

1 Zwiebel 1 EL Butter 350 g Risottoreis
250 ml Weiflwein, trocken 1 1 Hithnerbriihe

Erbsen:

300 g Erbsen 50 g Butter 150 g Créme-fraiche

100 g Sbrinz

Den Backofen auf 220 Grad vorheizen.

Kalbsfilet:

Paprika, Chiliflocken und eine Prise Salz und Pfeffer miteinander vermengen. Die Cranberrys
mit Plaumenwein mischen und circa 30 Minuten ziehen lassen. Das Filet in acht Medaillons
schneiden, mit Speckscheiben umwickeln und in der Gewiirzmischung wenden. Die Cranberrys
auf ein Blech verteilen, die Medaillons darauf geben und 15 Minuten im vorgeheizten Backofen
braten.

Spargel:

Den Spargel mit Olivenol betrdufeln und salzen. 15 Minuten im Ofen mit den Medaillons garen.
Risotto:

Die Zwiebel schiilen und fein hacken. Die Butter erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin andiinsten.
Den Reis dazu geben, glasig diinsten. Mit Weiflwein abloschen, diesen vollsténdig einkochen.
Nach und nach heifle Brithe dazu geben und unter stdndigem Riihren 20 Minuten garen.
Erbsen:

Die Erbsen blanchieren, danach in Butter andiinsten. Creme-fraiche dazu geben, piirieren und
zum Risotto dazu geben, abschmecken und mit Sbrinz und Butter vollenden.

Andreas C. Studer am 27. Mai 2011
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Zigeuner-Schnitzel

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 TL Butter 1 Tomate

250 ml Hithnerbriihe Salz und Pfeffer 300 g Kalbfleisch
50 g Kalbszunge, gepockelt,gekocht 50 g gekochter Schinken 50 g Champignons
2 EL Mehl 1 EL Butterschmalz 250 ml Weiiwein
Triiffel 1 TL Rosenpaprika

Die Zwiebel schilen und in Wiirfel schneiden, die Tomate ebenfalls wiirfeln. Die Zwiebel in
einem kleinen Topf mit Butter anschwitzen, Tomate dazugeben, etwas Hiihnerbriihe angieflen,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und weich kochen. Von dem Fleisch diinne Schnitzel schneiden. Die
Zunge, den Kochschinken und die Champignons in feine Streifen schneiden. Schnitzel salzen und
in Mehl wenden. In einer Pfanne mit Butterschmalz die Schnitzel von beiden Seiten braten, aus
der Pfanne nehmen und warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit Weilwein abléschen.
Zunge, Schinken und Champignons zugeben und kurz darin andiinsten. Die Triiffel hobeln und
dazugeben. Mit dem Rosenpaprika wiirzen. Tomatensofle piirieren und durch ein Sieb passie-
ren. Die Tomatensofle zu den iibrigen Zutaten in die Pfanne geben, nochmals abschmecken.
Kalbschnitzel anrichten, mit der Sofle iibergieflen und servieren. Dazu passen Nudeln.

Jacqueline Amirfallah Dienstag, 03. Februar 2009

Zitronen-Nudeln mit feinem Kalb-Ragout

Fiir 2 Personen

1 Schalotte 1 kleine Mohre 1 Stange Staudensellerie
500 g Kalbsschulter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 TL Mehl 200 ml Weiiwein 250 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 3 Stiele Zitronenmelisse
1 Zitrone, unbehandelt 200 g Linguine 1 EL Butter

Schalotte schélen und fein schneiden. Mohre und Sellerie putzen und in feine Wiirfel schneiden.
Das Kalbfleisch in kleine Wiirfel schneiden und in einem Topf mit Butterschmalz von allen
Seiten anbraten. Schalotten zugeben und mit anschwitzen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dann mit Mehl bestduben und mit Wein und Fond aufgieflen. Lorbeerblatt, Nelken, Mohre und
Staudensellerie zufiigen und das Ganze zugedeckt in ca. 1 Stunde bei milder Hitze weich diinsten.
Dann im offenen Topf die Sofle sirupartig einkochen. Melissenblédttchen von den Stielen zupfen
und fein hacken. Melisse und etwas frisch geriebene Zitronenschale untermischen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Mit einem Zestenreiser von der Zitrone einige Zesten abziehen. Die Nudeln
in reichlich Salzwasser mit den Zitronenzesten bissfest kochen, dann abschiitten, mit Butter
verrithren und auf Tellern anrichten. Die Nudeln in der Tellermitte etwas zuriickschieben, sodass
eine Vertiefung entsteht. Darin das Ragout anrichten.

Vincent Klink Donnerstag, 14. August
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Zitronen-Saltimbocca, Kresse-Spargel, neue Kartoffeln

Fiir 2 Personen

4 Scheiben Kalbsriicken 6 neue Kartoffeln 6 Stangen weifler Spargel
1 Zitrone, unbehandelt 2 Zehen Knoblauch 30 g Butter

100 ml Gefliigelfond 50 ml Schlagsahne 3 EL Olivenol

2 Zweige Salbei 1 Beet Kresse Salz

Pfeffer, schwarz

Die Kartoffeln putzen, in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und nicht zu weich
kochen. Anschlieend abgieflen und halbieren. Den Spargel schilen, die Enden etwa zwei Zen-
timeter abschneiden und die Stangen in drei zentimeterlange Stiicke schneiden. Die Hilfte des
Olivendls in einer Pfanne erhitzen und die Spargelstiicke darin anbraten. Anschliefend die Kar-
toffeln zugeben, weitere drei Minuten mit braten und mit Gefliigelfond und der Sahne ablschen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ganze bei mittlerer Hitze etwa fiinf Minuten kocheln
lassen, bis der Spargel gar ist. Die Zitrone in acht diinne Scheiben schneiden. Die Kalbriicken-
scheiben waschen, trocken tupfen, mit je zwei Scheiben Zitrone und einem Salbeiblatt belegen
und mit Zahnstochern fixieren. Das restliche Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Scheiben
darin von beiden Seiten anbraten. Anschlieend die Knoblauchzehen halbieren und ungeschélt
mit dem restlichen Salbei und der Butter zum Fleisch geben. Abschlielend das Fleisch von bei-
den Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kresse mit einer Schere abschneiden und unter
den Spargel mischen. Die Saltimbocca und den Kresse-Spargel mit den Kartoffeln auf Tellern
anrichten und servieren.

Johann Lafer am 23. April 2010
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Zweierlei Kalb-Filet vom schwarzen Triiffel

Fiir 4 Personen

Triiffelmedaillons:

50 g Wintertriiffel 400 g Kalbsfilet, Mittelstiick 50 g Butter

2 Schalotten 2 cl Triiffelsaft

Lauch:

1 Bund Friihlingslauch 50 ml Briihe 1 Birne

Butter Salz Pfeffer
Triiffelsandwich:

200 g Kalbsfilet 1 Ei 50 ml Sahne, kalt
30 g Wintertriiffel 1 Scheibe Tramezzinibrot Butter

Salz

Den Backofen auf 80 Grad vorheizen.

Triiffelmedaillons:

Den Triiffel in Scheiben schneiden. Das Kalbsfilet in iibliche Medaillons schneiden, quer mit
einem kleinen Messer eine Tasche hinein schneiden und zwei bis drei diinne Triiffelscheiben
hinein schieben, so dass diese ganz im Fleisch verschwinden und komplett in der Mitte vom
Kalbsmedaillon sitzen. Die Medaillons in einer beschichteten Pfanne mit etwas Butter vorsichtig
von beiden Seiten leicht braun anbraten, auf ein Gitter in den vorgeheizten Backofen setzen und
rosa garen. Kurz vor dem Servieren in einer Pfanne Schalottenwiirfel in etwas Butter angehen
lassen, anschlieend mit etwas Triiffelsaft vorsichtig aufgiefen, leicht etwas eink6cheln und die
Kalbsmedaillons darin noch einmal anschwenken.

Lauch:

Den Friihlingslauch putzen und in schrige Scheiben schneiden, in einer kleinen Sauteuse mit
etwas Butter langsam anschwitzen, mit einem Hauch Briihe abléschen, einen Deckel darauf
geben und langsam weich schoren. Kurz vor dem Servieren den Deckel abnehmen, so dass noch
etwas Fliissigkeit einkocht und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ebenfalls von einer geschélten
und entkernten Birne feinste Wiirfel schneiden und die unter den Friihlingslauch heben und kurz
mit ziehen lassen. Nun den Lauch in die Mitte des Tellers geben und die Kalbsfiletmedaillons
dekorativ darauf setzen.

Triiffelsandwich:

Das Kalbsfilet in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit einem Eiweifl und dem gleichen
Anteil Sahne in einem Mixer zu einer Farce piirieren. Anschlieflend feinste Triiffelwiirfel unter die
Farce heben und mit etwas Salz abschmecken. Tramezzinibrot nun entrinden und mit der Farce
jeweils zwei Millimeter dick einstreichen. Mit einer weiteren Brotscheibe belegen. Nun in Dreiecke
schneiden und in einer beschichteten Pfanne mit Butter langsam von beiden Seiten braten. Kurz
vor dem Servieren abtropfen lassen und dekorativ zu dem Lauch und den Triiffelmedaillons
setzen.

Alexander Herrmann am 16. September 2011
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