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Allerlei Kalb mit Bohnen

Fiir vier Personen

Filet:
1 Knolle Knoblauch 1 Karotte 3 Schalotten
1 Zitrone, unbehandelt 600 g Kalbsfilet, hell, schier 2 1 Gefliigelfond, ohne Glutamat
1 Bund Estragon 1 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie
10 Wacholderkorner 2 Nelken 1 TL Pfefferkérner, schwarz
5 Pimentkorner Meersalz Thymian
Rosmarin
Bickchen:
8 Kalbsbéckchen 11 Rotwein 0,5 1 Gefliigelfond
1 Zitrone, unbehandelt 1 Knolle Knoblauch 1 Karotte
3 Schalotten 1 Bund Estragon 1 Bund Basilikum
1 Bund Blattpetersilie 10 Wacholderkorner 2 Nelken
1 TL Pfefferkérner, schwarz 5 Pimentkorner Thymian, Rosmarin, Ol
Speisestirke, Pfeffer Meersalz
Bries:
600 g Kalbsherzbries 0,5 1 Gefliigelfond 2 Eier
150 g Panko Mehl, Olivensl Pfeffer, Salz
Anrichten:
3 Tomaten 200 g Bohnen, griin, breit 1 Bund Bohnenkraut
200 g Steinpilze 50 ml Olivensl 2 Schalotten
100 g Bohnenkerne, weifl 50 g Butter, kalt 1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt Salz
Filet:

Die Knoblauchknolle, die Karotte und die Schalotten putzen und klein schneiden. Die Schale der
Zitrone abreiben. Das Filet mit Metzgergarn im Abstand von einem Zentimeter binden. Geflii-
gelfond mit klein geschnittenem Gemiise, Estragon, Basilikum, Blattpetersilie, Zitronenabrieb,
Wacholderkérnern, Nelken, Pfefferkérnern, Pimentkérnern, Thymian und Rosmarin aufkochen
und auf 80 Grad abkiihlen lassen. Filet einlegen und circa 35 Minuten rosa pochieren. Nach dem
Aufschneiden mit Meersalz wiirzen.

Béckchen:

Die Bickchen mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. In Ol von allen Seiten im Schnell-
kochtopf anbraten, mit Rotwein und Gefliigelfond abléschen. Die Schale der Zitrone abreiben.
Knoblauch, Karotte, Schalotten, Estragon, Basilikum, Blattpetersilie, Zitronenabrieb, Wachol-
derkorner, Nelken, Pfefferkdrner, Pimentkérner, Thymian und Rosmarin hinzugeben und bei
mittlerer Hitze weich schmoren. Anschliefend aus dem Fond nehmen und diesen reduzieren.
Zum Schluss leicht mit Speisestéirke abbinden.

Bries:

Das Bries in kriftig abgeschmecktem Gefliigelfond kurz pochieren und zum Abtropfen auf ein
Geschirrtuch legen. Kleine Roschen abzupfen und diese mit Mehl, verquirltem Ei und Panko
panieren. Goldgelb ausbacken und entfetten.

Anrichten:

Die Tomaten enthéiuten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Bohnen fein schnei-
den und in Salzwasser zusammen mit Bohnenkraut blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Die
Steinpilze in Olivendl scharf anbraten, zum Schluss mit Schalottenwiirfelchen durchschwenken.
Griine und weile Bohnen mischen, Tomatenwiirfel hinzugeben und mit etwas Schmorfond der
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Béckchen und einem Stiick Butter abschlotzen. Mit Orangen- und Zitronenschale abschmecken.
Die Steinpilze darauf anrichten.

Mario Kotaska am 28. September 2012

Cordon bleu mit Herzogin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 400 g Kastenweifibrot 2 doppelte Kalbsschnitzel a 180 g
Salz und Pfeffer 2 Scheiben gek. Hinterschinken 2 Scheiben Greyerzer-Kése

Mehl 1 Ei 100 g weiche Butter

3 Eigelb 1 Prise Muskat 4 EL Butterschmalz

60 g Preiselbeeren

Die Kartoffeln schélen, in einem Topf mit Salzwasser weichkochen. Den Backofen auf 170 Grad
Ober-Unterhitze vorheizen. Vom Kastenweifibrot die Rinde entfernen und das Brot zu Broseln
reiben. Die Schnitzel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit je einer
Scheibe Schinken und Kise fiillen und das Schnitzel fest zusammendriicken. Dann zuerst in Mehl
wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Brotbréseln wenden. Die gekochten Kartoffeln
abschiitten und gut ausdampfen lassen. Die noch warmen, aber nicht mehr ganz heiflen Kartof-
feln durch eine Presse driicken. Butter und 2 Eigelb zugeben und gut untermischen. Die Masse
mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Die warme Masse in einen Spritzbeutel mit einer Sterntiille
geben. Auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech aus der Kartoffelmasse kleine Tiirmchen auf-
dressieren. Ubriges Eigelb verquirlen und die Kartoffeltiirmchen damit vorsichtig abpinseln. Im
vorgeheizten Ofen ca. 10 Minuten goldbraun ausbacken. Die panierten Fleischscheiben in einer
Pfanne mit reichlich Butterschmalz bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite ca. 3
Minuten) und auf Kiichenkrepp abtropfen. Cordon bleu mit den Herzoginkartoffeln anrichten.
Preiselbeeren in einem kleinen Schélchen extra dazu reichen.

Martin Gehrlein 10. Januar 2012



Cordon bleu mit Kopfsalat, gebratenen Kartoffel-Streifen

Fiir 4 Personen
Fiir Cordon bleu:

600 g Kalbsriicken 160 g Honigschinken 160 g Emmentaler
Salz, Pfeffer 100 g Mehl 2 Eier

200 g Semmelbrosel 20 ml Sonnenblumenol 30 g Butter

Fiir die Kartoffelstreifen:

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel
400 g Kartoffeln 50 g Butter Salz, Pfeffer

120 ml Gemiisebriihe
Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 100 ml WeiBweinessig 50 ml Fleischbriihe
1/2 TL Senf 2 EL Walnussol 3 EL Sonnenblumensl
2 EL Olivenol Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir Cordon bleu:

Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen. Das Fleisch in gleichgrofie
Stiicke a ca. 150 g schneiden, diese in der Mitte einschneiden, aber nicht ganz durchschneiden
aufklappen und anschlieflend etwas plattieren. Das aufgeklappte Fleisch mit Schinken belegen,
dariiber den Kise legen, einen schmalen Rand vom Schnitzel freilassen, so dass die Fleischta-
schen gut schliefen kénnen, zuklappen und mit Pfeffer und Salz wiirzen. Die Schnitzel in Mehl
wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, durch verquirltes Ei ziehen und mit Semmelbroseln pa-
nieren, etwas andriicken.

Fiir die Kartoffelstreifen:

Die Schalotten schéilen und fein schneiden. Petersilie und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln
und fein hacken. Kartoffeln schélen und in diinne Streifen schneiden. Schalotten in einer Pfanne
mit Butter anschwitzen. Rohe Kartoffelstreifen zugeben und mit anschwitzen, Kriuter untermi-
schen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in eine Auflaufform fiillen. Mit der Briihe auffiillen. Im
vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten backen.

Fiir den Kopfsalat:

Den Kopfsalat putzen, waschen und trocken schiitteln. Weinessig mit Brithe und Senf verriihren.
Die Ole unter rithren zugeben und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Den Salat kurz vor
dem Servieren mit der Vinaigrette marinieren. Die gefiillten Schnitzel in einer Pfanne mit dem
Sonnenblumendl und der Butter gleichméfig von beiden Seiten anbraten. Immer wieder mit der
schiumenden Butter-Ol-Mischung iibergiefien, bis die Schnitzel knusprig braun gebacken sind.
Mit den Kartoffelstreifen und dem Salat anrichten.

Karlheinz Hauser am 28. Oktober 2013



Das wahre Wiener Schnitzel

Fiir 4 Personen:

4 Kalbschnitzel a 150 ¢ 200 g Semmelbrosel 3 EL Mehl

2 grofle Fier 100 ml Schlagsahne 3 — 5 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Zum Verzieren:

1 Biozitrone 4 Sardellenfilets 4 Kapernépfel

glatte Petersilie

Die Zitrone in Scheiben schneiden. Pro Person einen Teller mit Zitronenscheiben, jeweils 1 Sar-
delle, 1 Kapernapfel und Petersilie anrichten.

Fiir die Panade die Eier in einem tiefen Teller schaumig schlagen. Semmelbrésel und Mehl in
tiefe Teller geben. Die Schlagsahne mit etwas Salz steifschlagen.

Jetzt die Schnitzel einzeln mit der platten Seite eines Fleischklopfers sehr diinn klopfen. Dabei
jedes Schnitzel zwischen einen aufgeschnittenen Gefrierbeutel legen, das schont die Struktur.
Butterschmalz in zwei Pfannen zum Schmelzen bringen. Alternativ reicht eine Pfanne — dann
muss allerdings der Backofen vorgeheizt werden, um die ersten fertigen Schnitzel warm zu hal-
ten.

Die steife Sahne unter die Eier heben. Die Schnitzel wiirzen. Jedes Schnitzel vorsichtig im Mehl
wenden, dann durch die Ei-Sahne-Masse ziehen und in den Broseln wenden. Nicht festklopfen.
Ist das Butterschmalz heif}, in jede Pfanne 1 bis 2 Schnitzel geben und auf jeder Seite 2 Minu-
ten goldbraun braten. Die Schnitzel miissen immer in Bewegung sein, nur so wird die Panade
luftig-knusprig. Auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Tipps:

Fiir eine gut haftende Panade immer diese Reihenfolge beachten: Das Fleisch erst in Mehl wen-
den, dann in aufgeschlagenen Eiern, schliefflich in Semmelmehl.

Probieren Sie einmal Panko als Paniermehl aus. Fiir die Panade 50 Gramm Panko mit 50 Gramm
Sesam und jeweils 30 Gramm Kiirbiskernen und gehackten Erdniissen vermischen.

Sie moégen lieber die Maildnder Variante des Wiener Schnitzels, Piccata Milanese? Hierzu brau-
chen Sie 8 kleine Kalbsschnitzel a 50 Gramm. Fiir die Panade 2 Eier aufschlagen und 100 Gramm
fein geriebenen Pecorino-Kése unterheben. Schnitzel darin wenden, in Butterschmalz braten. Da-
zu gehoren Spaghetti und Tomatensofle.

Aus Kaloriensicht ist Schnitzel immer eine deftige Sache. Ist das Fett in der Pfanne nicht heifl
genug, saugt das Fleisch viel davon auf. Wer sparen will, verzichtet auf Sahne in der Panade.

test Februar 2012



Frikandeau vom Kalb mit Apfel-Kompott und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir das Frikandeau:

800 g Unterschale vom Kalb 1 EL scharfer Senf Meersalz

2 EL Olivenol 100 g Speckschwarte 4 Knoblauchzehen

5 Wachholderbeeren 7 schwarze Pfefferkrner 500 ml Rotwein

200 ml Portwein 2 Karotten 1 Zwiebel

2 Stangen Staudensellerie 500 ml Kalbsjus 1 Sténgel Minze

2 Stangel Kerbel, Koriander 1 TL Speisestirke 50 g Butter

Fiir das Apfelkompott:

4 Apfel 2 Zweige Rosmarin 2 Zweige Minze

150 g Zucker 125 ml Weiflwein

Fiir das Kartoffelpiiree:

400 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml warme Milch
2 EL Butter 1 Prise Muskatnuss 1 EL geschlagene Sahne

Fiir das Frikandeau:

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen (Umluft 170 Grad, Gas Stufe 3) Fleisch mit Senf ein-
streichen, salzen und in einem Schmortopf mit Olivendl anbraten. Speckschwarte dazugeben.
Knoblauch mit der Schale andriicken und mit Wacholderbeeren und Pfefferkérner zum Fleisch
geben. Rotwein und Portwein angieflen. Fleisch zugedeckt in den vorgeheizten Ofen geben und
schmoren. Karotten, Zwiebel und Sellerie schéilen und in 2 cm kleine Stiicke schneiden und
nach 45 Minuten Schmorzeit zum Fleisch geben, Kalbjus angieflen und alles zugedeckt noch ca.
1,5 Stunden garen. Minze, Kerbel und Koriander waschen, trocken schiitteln, fein hacken Das
weichgegarte Frikandeau aus der Sauce herausheben, in 2 cm dicke Scheiben schneiden und warm
stellen. Die Sauce passieren, etwas einkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Stéirke mit 1
EL Wasser glatt rithren, unter die Sauce mischen und aufkochen. Kalte Butter unter die Sauce
montieren, Kriuter untermischen und die Sauce abschmecken. Fiir das Apfel-Kompott Die Ap-
fel schélen, vierteln, das Kerngehéuse entfernen und in Spalten schneiden. Rosmarin und Minze
waschen, trocken schiitteln, jeweils einen Zweig in einen Teebeutel fiillen, den Rest fein hacken.
Den Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen und mit Weifiwein abléschen. Die Apfel
und den Teebeutel mit der Minze und dem Rosmarin dazugeben. Mit Deckel abdecken und 10
Minuten langsam kochen lassen. Das Kriutersickchen entfernen. Apfel im Mixer grob piirieren.
Die fein geschnittene Minze und den Thymian unterrithren. Warm stellen. Fiir das Kartoffelpii-
ree Die Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen. Abgieflen und zweimal durch eine
Kartoffelpresse pressen. Die Milch erwéarmen. Die Butter in einem Topf hellbraun schmelzen. Die
warme Milch und geschmolzene Butter unterriihren, solange die Kartoffeln heify sind. Mit Salz
und Muskatnuss abschmecken und die geschlagene Sahne unterrithren. Das Kartoffelpiiree als
Kreis mit einem Durchmesser von 10 cm in die Mitte des Tellers geben. 2 Scheiben Frikandeau
mittig auf das Piiree legen. Mit Sauce iiberziehen und das Apfelkompott dazu reichen. Dazu
passt glaciertes Wurzelgemdise.

Jorg Sackmann 23. Oktober 2012



Gefiillte Kalb-Schnitzel mit Mozzarella und Blumenkohl

Fiir 2 Personen

1 kleiner Blumenkohl Salz 1 EL Pinienkerne
2 getr. Ol-Tomatenhilften 80 g Mozzarella 2 Stiele Basilikum
Pfeffer 4 Kalbsschnitzel a 80 g 1 Schalotte

1 Karotte 1 Stange Staudensellerie 1 TL Mehl

1 EL Butterschmalz 1 TL Tomatenmark 150 ml Kalbsfond
80 ml Rotwein 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin
2 EL Butter Muskat

Fiir das Gemiise den Blumenkohl in putzen und Stiicke, die mehrere Roschen enthalten abtren-
nen. Diese in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen, herausnehmen und abtropfen lassen.
Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten, anschliefend hacken. Getrocknete Tomaten fein
hacken, Mozzarella in kleine Wiirfel schneiden, Basilikum in Streifen schneiden und alles mitein-
ander vermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel
sehr diinn plattieren. Die Mozzarella-Mischung auf die Fleischscheiben geben, zusammenklappen
und die Fleischrinder gut andriicken, evtl. mit einem Zahnstocher fixieren. Schalotte und Ka-
rotte schilen und in sehr feine Wiirfel schneiden. Staudensellerie und ebenfalls sehr fein wiirfeln.
Gefiillte Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestduben und in einer Pfanne mit 1
EL Butterschmalz von beiden Seiten braten. Aus der Pfanne nehmen und warm stellen. Dann
im Bratfett Schalotte und gewiirfeltes Gemiise anschwitzen, Tomatenmark zugeben. Kalbsfond
und Rotwein angieflen, Thymian- und Rosmarinzweig zugeben und die Fliissigkeit um die H&lf-
te einkochen. Die Sauce abschmecken. Die Blumenkohlstiicke in einer Pfanne mit 2 EL Butter
schwenken und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Schnitzel mit der Sauce und dem
Blumenkohl anrichten.

Vincent Klink 03. Mai 2012



Gefiilltes Kalb-Filet auf pfeffrigen Orangen-Perigraupen

Fiir zwei Personen

2 Kalbsfilet-Medaillons a 250 g 2 Scheiben Bacon 80 g Perlgraupen
4 Bio-Orangen 4 getrocknete Aprikosen 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 20 g Macadamianiisse 1 TL Currypulver
1 cm Ingwerwurzel 1/2 Bund Schnittlauch 40 g Butter
1 EL Butterschmalz 300 ml Gemiisefond 50 ml Sahne

1TL schwarze Pfeffermischung  Chili,Salz,Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Die Medaillons waschen, trocken tupfen und in
der Mitte einschneiden, so dass eine Tasche entsteht. Die Aprikosen und die Macadamianiisse
klein hacken, mit einem halben Teeloffel Curry, fein geriebenem Ingwer und 20 Gramm Butter
verkneten. Die Fiillung in die Tasche der Medaillons fiillen und das Fleisch mit je einer Scheibe
Bacon umlegen. Mit Kiichengarn fixieren, so dass die Offnung gut verschlossen ist. Die gefiillten
Kalbsfiletstiicke salzen und pfeffern und in einer Grillpfanne im heilen Butterschmalz von beiden
Seiten anbraten. Im Backofen 15 Minuten gar ziehen lassen. Anschlieend das Kiichengarn ent-
fernen. Fiir die Perlgraupen eine Orange heifl abspiilen, trocknen und die Schale fein abreiben.
Alle Orangen so schilen, dass die gesamt weifle Haut entfernt ist. Die Filets heraustrennen, den
Saft dabei auffangen. Die Schalotten und den Knoblauch abziehen. Die Schalotten und eine halbe
Knoblauchzehe klein schneiden. Die restliche Butter in einem Topf erhitzen, die Schalotten, den
Knoblauch und die Perlgraupen darin ohne Farbe anschwitzen. Mit dem Orangensaft abloschen
und unter Riithren von den Perlgraupen aufnehmen lassen. Nach und nach Gemiisefond zugeben,
dabei gelegentlich Rithren und die Graupen weich kochen. Die Graupen mit einem halben Teel6f-
fel Pfeffermischung, Salz und Chili aus der Gewiirzmiihle abschmecken. Zuletzt die Orangenfilets
unterheben. Die Sahne schlagen und unter die Graupen heben. Die Orangen-Graupen auf Tellern
anrichten und die Kalbsfiletscheiben darauf anrichten. Mit fein geschnittenen Schnittlauchroll-
chen garnieren und servieren.

Johann Lafer am 06. Juli 2012



Geschmorte Kalb-Bdckchen mit Sellerie-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbsbickchen:

8 Kalbsbéckchen, geputzt 1 Karotte 2 Stangen Staudensellerie
2 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark 200 ml Portwein

100 ml Madeira 300 ml Rotwein 1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt 2 Zweige Rosmarin 1 TL Pfefferkérner
Meersalz

Fiir das Selleriepiiree:

600 g Sellerie Meersalz 1 Spritzer Zitrone

100 g Butter Pfeffer 4 Mini-Karotten

Zucker

Fiir die Kalbsbéckchen:

Die Kalbswangen wiirzen und in einer Pfanne ohne Fett scharf anbraten. Das Gemiise putzen,
in grobe Wiirfel schneiden und in einem Topf in Olivendl anbraten. Das Tomatenmark hinein
geben, kurz mit rosten und den Ansatz mit dem Portwein, Madeira und dem Rotwein abléschen.
Knoblauch schéilen. Mit Rosmarin, Pfefferkérnern und Lorbeerblatt zufiigen, mit etwas Salz
abschmecken und mit ca. 200 ml Wasser auffiillen. Die Kalbswangen erst in den Fond geben,
wenn er kocht. Dann 1,5 — 2 Stunden weich schmoren. Die fertigen Kalbswangen herausnehmen,
mit Folie abdecken und warm stellen. Dann den Fond passieren und um die Hélfte reduzieren,
bis er einen kriftigen Geschmack bekommt.

Fiir das Selleriepiiree:

Den Sellerie schilen, grob wiirfeln, mit Salz wiirzen und mit Zitronensaft einreiben. In einen Topf
mit Siebeinsatz iiber Dampf weich garen und ausdampfen lassen. Noch heifl mit 80 g Butter, Salz
und Pfeffer piirieren. Die Schale der Minikarotten mit einem Messer abschaben, die Karotten
in Salz-Zucker-Wasser blanchieren, herausnehmen und vor dem Anrichten in {ibriger Butter
schwenken und wiirzen. Die Kalbsbéckchen in der reduzierten Sauce erwdrmen, das Selleriepiiree
ebenfalls erhitzen. Piiree mit Kalbswangen anrichten, die Karotte an das Fleisch legen und mit
Sauce betraufeln.

Frank Buchholz am 23. Dezember 2013



Gesurte Kalb-Haxe auf Chili-Rahm-Kraut

Fiir vier Personen

Kalbshaxe:

0,5 Kalbshaxe, gepokelt 100 g Speck, durchwachsen 1 Zwiebel

50 g Butter, braun 0,5 Zitrone, unbehandelt

Rahmkraut:

1 Zwiebel, grofl 50 ml Gemdiisebriihe 1 TL Puderzucker
100 ml Weilwein 800 g Sauerkraut 1 Lorbeerblatt
0,5 TL Korianderkérner 0,5 TL Wacholderbeeren 1 TL Pfefferkorner, schwarz
1 TL Pimentkorner 2 EL Apfelmus 50 g Sahne

0,5 Orange, unbehandelt 2 Scheiben Ingwer 2 EL Butter

0,25 Schote Vanille Chilisalz, mild Zucker

Spitzkohl:

0,25 Spitzkohl 1 EL Puderzucker 1 EL Butter, kalt
Chilisalz, mild

Apfelspalten:

1 Apfel, grofl 1-2 TL Puderzucker 1 EL Butter, kalt

Kalbshaxe: Die Kalbshaxe in einem entsprechend groflen Beutel vakuumieren und in heilem
Wasser bei 90 bis 100 Grad circa drei Stunden gar ziehen lassen. Den Speck in kleine Wiirfel
schneiden, in einer Pfanne im Ol knusprig braten und auf einem Sieb abgieBen. Die Zwiebel
schilen, klein wiirfeln und in der Butter bei milder Hitze glasig anschwitzen. Den Speck und
etwa einen halben Teel6ffel Zitronenabrieb dazu geben. Die Kalbshaxe aus dem Vakuumbeutel
nehmen und in der Speck-Zwiebel-Butter wenden.

Rahmkraut: Fiir das Kraut die Zwiebel schélen, halbieren und in Streifen schneiden. Die Briihe
in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin so lange diinsten, bis die Fliissigkeit eingekocht ist.
Den Puderzucker dariiber stiduben und leicht karamellisieren. Mit dem Weifiwein abloschen und
auf ein Drittel einkochen lassen. Das Sauerkraut dazugeben. Lorbeerblatt, Koriander, Wacholder,
Pfeffer und Piment in ein Gewiirzsickchen fiillen, das Sickchen verschlieen, zum Kraut geben
und zugedeckt 30 Minuten kdcheln lassen. Das Gewiirzsidckchen wieder entfernen, das Apfelmus
und die Sahne unter das Champagnerkraut mischen. Mit einem halben Teeltffel Orangenabrieb,
Ingwer, Chilisalz, Chiliflocken und Zucker wiirzen und zuletzt die Butter unterriithren. Die Va-
nilleschote hinzufiigen, einige Minuten in der Sauce ziehen lassen und mit dem Ingwer wieder
entfernen.

Spitzkohl: Vom Spitzkohl den Strunk entfernen und den Spitzkohl in zwei Zentimeter grofie Blit-
ter schneiden. In einer groflen, tiefen Pfanne den Puderzucker hell karamellisieren. Die Spitz-
kohlblétter darin anbraten, die Butter dazu geben und mit Chilisalz wiirzen.

Apfelspalten: Den Apfel waschen, vierteln, das Kernhaus entfernen und in Spalten schneiden.
Den Puderzucker in einer Pfanne bei milder Hitze schmelzen lassen. Die Apfelspalten darin auf
beiden Seiten anbraten und die Butter hinein schmelzen lassen.

Anrichten: Das Rahmkraut auf warmen Tellern verteilen, die Kalbshaxenscheiben darauf anrich-
ten, die Spitzkohlblidtter auffen herum verteilen und die Apfelspalten dazwischen legen.

Alfons Schuhbeck am 19. Oktober 2012



Herzhafter Gemiise-Salat mit Kalb-Schnitzelchen

Fiir 4 Personen

8 Kalbsschnitzel a 80g 5 EL Parmesan 2 Eier (K1. M)

1 EL Mehl 5 EL Sahne 2 EL Butterschmalz
250 g Champignons, braun 1 Blumenkohl, klein 2 Mohren, grofl

1 Zucchini 1 Zwiebel, rot 1 Zehe Knoblauchzehe
1 EL Butter 2 Zweige Rosmarin 0,5 Bund Rucola

200 g Blattsalate, gemischt 100 g Oliven, schwarz 6 EL Olivenol

7 EL Balsamicoessig Salz, Pfeffer, schwarz  Zucker

Den Blumenkohl putzen, abbrausen und in Roschen teilen. Die Méhren schélen und in schrige
feine Scheiben schneiden. Die Champignons putzen und je nach Groéfle halbieren. Die Zucchi-
ni halbieren und ebenfalls in Scheiben schneiden. Anschlieflend die Zwiebel und den Knoblauch
schélen und fein hacken. Den Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Blatt-
salate und den Rucola putzen, abbrausen und trockenschiitteln. Zwei Essloffel Olivendl in einer
groflen Pfanne erhitzen und die Champignons darin kurz anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen und beiseite stellen. Im gleichen Bratfett erneut zwei Essloffel Olivendl erhitzen
und das iibrige Gemiise darin anbraten. Die Zwiebeln, den Knoblauch sowie den Rosmarin zu-
fiigen, kurz mit andiinsten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Anschlieend einen Essloffel Butter
hinzufiigen und bei starker Hitze circa vier Minuten bissfest garen. Die Champignons wieder
zugeben und mit dem Balsamicoessig abloschen. Das Gemiise mit Salz, Pfeffer sowie Zucker
abschmecken und abkiihlen lassen. Die Kalbsschnitzel abbrausen, trocken tupfen und beidseitig
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Parmesan fein reiben und eine Pfanne mit dem Butterschmalz
erhitzen. Anschliefflend aus den Eiern, dem Parmesan, dem Mehl und der Sahne einen Teig
herstellen. Die Kalbsschnitzelchen darin wenden und sofort im heiflen Butterschmalz auf bei-
den Seiten je drei bis vier Minuten goldbraun braten. Den Salat waschen, trocken schleudern
und in mundgerechte Stiicke zupfen. Das Gemiise anschliefend mit dem Salat sowie den Oliven
vermengen und nochmals mit Salz, Pfeffer und dem Balsamicoessig abschmecken. Den Gemiise-
salat mit jeweils zwei Kalbsschnitzeln auf Tellern anrichten und servieren. Dazu passt warmes
Baguettebrot.

Horst Lichter am 21. April 2012
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Involtini vom Kalb mit Rahm-Kohlrabi

Fiir 2 Personen
Fiir die Involtini:

2 Schalotten 4 EL kalte Butter 1 TL scharfer Senf

4 Kalbsschnitzel a 80 g Salz, Pfeffer 1 TL Orangenmarmelade
1 EL Orangenlikor 1/8 1 Orangensaft 1/8 1 Fleischbriihe

Fiir den Kohlrabi:

500 g Kohlrabi 1 EL Butter 1 TL Zucker

50 ml Gemdiisebriihe 80 ml Sahne 3 Zweige glatte Petersilie
Salz, Pfeffer 1 Prise Muskat

Schalotten schéilen, in hauchdiinne Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Butter an-
schwitzen. Dann den Senf untermischen. Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn
plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Orangenmarmelade bestreichen, Senfscha-
lotten auf den Schnitzeln verteilen. Die Schnitzel eng zusammenrollen und nach Belieben mit
Zahnstochern fixieren. 2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, die Roéllchen darin zunéchst auf
der Naht anbraten, dann von allen Seiten bei mittlere Hitze insgesamt ca. 10 Minuten braten.
Fiir den Kohlrabi:

Kohlrabi waschen, schilen und in Streifen schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen Kohl-
rabi zugeben, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Gemiisebriihe abléschen,
Sahne angieflen und bei geschlossenem Deckel ca. 10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und fein schneiden. Kohlrabi mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und mit
Petersilie bestreuen. Die Involtini aus der Pfanne nehmen, mit Alufolie abdecken und im Back-
ofen bei 60 Grad warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Orangenlikér und dem
Orangensaft abloschen. Die Fleischbriihe dazu gieflen und alles um die Hélfte einkochen lassen.
Die restliche Butter in kleinen Flocken unterriihren und die Sauce damit binden. Involtini mit
der Sauce betraufeln und mit dem Rahmkohlrabi servieren.

Vincent Klink am 21. Marz 2013
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Jdger-Schnitzel mit Erbsen, M6hrchen und Pommes frites

Fiir 4 Personen

Jégerschnitzel:
4 Kalbsschnitzel, a 150 g 1 EL Butter 300 g Pilze der Saison
1 Schalotte 2 EL Weiflweinessig 100 ml Kalbsfond
50 ml Kalbsjus 50 g Steinpilze, getrocknet 3 Zweige Blattpetersilie
2 Zweige Estragon 2 EL Sahne, geschlagen Pfeffer
Salz
Mohren-Erbsen-Gemiise:
12 Fingermohren 1 Schalotte 1 EL Butter
200 g Erbsen, TK Gefliigelfond Salz
Pommes:
1 kg Kartoffeln, mehlig Erdnussol Salz
Jagerschnitzel:

Die Schnitzel in Butter von beiden Seiten sanft anbraten. Salzen und pfeffern. Aus der Pfanne
nehmen und die Pilze darin bei méfliger Hitze anbraten. Die Schalottenwiirfel zugeben und gla-
sig schwitzen. Mit Essig abloschen. Kalbsfond und Kalbsjus zugeben und die Pilze ein bis zwei
Minuten darin schmoren. (Noch intensiver wird die Soe, wenn Sie vorher ein paar getrocknete
Steinpilze im kalten Kalbsfond ziehen lassen.) Zum Schluss die gehackten Krauter und Sahne
untermengen und iiber das Schnitzel geben.

Mohren-Erbsen Gemiise:

Die Mohren schilen und nach Wunsch zuschneiden. In kochendem Salzwasser bissfest kochen
und in Eiswasser abschrecken. Die Schalotte gewdiirfelt in etwas Butter anschwitzen, die Erbsen
zufiigen. Nach und nach Gefliigelfond angieflen. Die Karotten zugeben und beides neben dem
Schnitzel anrichten.

Pommes:

Die Kartoffeln schilen und in Stédbe mit zwei Zentimeter Kantenldnge schneiden. Unter flieen-
dem Wasser klarspiilen und in einen Topf mit kaltem Wasser geben. Salzen und zum Kochen
bringen. Sobald die Kartoffeln bissfest sind, mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben und
auf Kiichenpapier gebettet fiir eine Stunde in den Tiefkiihler geben. Das Erdnussol auf 130 Grad
erhitzen und die Kartoffelstdbe darin in kleinen Portionen frittieren, bis sie anfangen Farbe zu
nehmen. Anschliefend wieder auf Kiichenpapier abtropfen und eine weitere Stunde im Tiefkiihl-
schrank ruhen lassen. (Nach diesem Schritt konnen die Kartoffeln, sofern sie nicht sofort serviert
werden sollen, bis zu drei Tage im Tiefkiihler aufbewahrt werden) Zum Servieren das Ol auf 180
Grad erhitzen und die Pommes goldbraun ausbacken. Eventuell Nachsalzen.

Kolja Kleeberg am 03. Februar 2012
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Kalb-Bdckchen mit Kartoffel-Piiree und Champignons

Fiir 4 Personen

3 Zwiebeln 1 Karotte 150 g Staudensellerie

1 Knoblauchzehe 5 Zweige Thymian 4 Zweige Rosmarin

1,5 kg Kalbsbéckchen Salz, Pfeffer 4 EL Olivenol

1 EL Tomatenmark 100 ml roter Portwein 150 ml Rotwein

50 ml Madeira 1 1 Kalbsfond 1 kg Kartoffeln, mehlig
3 EL Butter 1/2 Bund Kerbel 300 g Champignons

1 Schalotte 60 g Friihstiickspeck 1 EL Sonnenblumendl
200 ml Milch 50 ml Sahne 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebeln und Karotte schélen und wiir-
feln. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen. Thy-
mian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln. Die Kalbsbéckchen parieren (Fett und Sehnen
entfernen), mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf 2 EL Olivenol erhitzen und die
Kalbsbéckchen von beiden Seiten scharf anbraten. Dann herausnehmen, nochmal 1 EL Olivenol
zugeben und die vorbereiteten Gemiisewiirfel zugeben. Das Gemiise anbraten, Tomatenmark
untermischen, dann mit rotem Portwein, Rotwein und Madeira abléschen. Die Béckchen wie-
der einlegen, 3 Thymian-, 3 Rosmarinzweige und Knoblauch zugeben, den Kalbsfond angieflen
und zugedeckt die Béickchen im vorgeheizten Ofen ca. 2 Stunden garen. (Die Béckchen sind
gar, wenn man sie mit einer Fleischgabel ansticht und sich diese wieder sehr leicht herausziehen
lasst.) Die Kartoffeln schélen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Dann die Béck-
chen aus dem Topf nehmen, zur Seite stellen und die Sauce durch ein Sieb passieren. Die Sauce
auf die gewiinschte Konsistenz einkochen, mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Ker-
bel abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Ubrigen Thymian und Rosmarin ebenfalls
fein schneiden. Die Champignons putzen und halbieren oder vierteln. Schalotte schélen, in feine
Wiirfel schneiden. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Pilze darin anbraten. Schalotte
zugeben, mit anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die gehackten Krauter untermischen.
Den Speck in feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Sonnenblumendl knusprig
braten, herausnehmen und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Die weich gekochten Kar-
toffeln abschiitten und etwas ausdampfen lassen. Milch und Sahne mit 2 EL Butter aufkochen.
Die Kartoffeln durch die Kartoffelpresse driicken und mit der heiflen Sahne-Milch {ibergieflen und
zu einem Pliree vermischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Béckchen in der
Sauce nochmals kurz erwarmen, dann auf Tellern anrichten. Kartoffelpiiree und Pilze dazugeben
und mit dem gebratenen Speck bestreut servieren.

Karlheinz Hauser 10. September 2012
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Kalb-Bdckchen mit Pfeffer-Kruste und Krduter-Polenta

Fiir 2 Personen

4 Schalotten 2 Stangen Staudensellerie 1 Stange Lauch

2 Tomaten 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian

3 Sténgel frischer Koriander 3 Kalbsbéckchen, pariert 100 ml Olivenol

Salz, Pfeffer 100 ml Rotwein 50 ml roter Portwein

400 ml Kalbsjus 1 TL rosa Pfeffer 1 TL Korianderkorner

1 TL griine Pfefferkérner 1 Orange, unbehandelt 1 Zitrone, unbehandelt
50 g Pankomehl 3 Sténgel Kerbel 2 Stéangel glatte Petersilie
125 ml Milch 125 ml Sahne 1 Prise Muskat

60 g Polentagrief3 10 g Parmesan

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze (170 Grad Umluft) vorheizen. Schalotten schilen
und in feine Streifen schneiden. Staudensellerie und das weifle vom Lauch putzen, waschen und
in feine Streifen schneiden. Von den Tomaten den Strunk entfernen, dann wiirfeln. Knoblauch
schéilen und andriicken. Thymian und Koriander abspiilen und trocken schiitteln. Die Kalbs-
béckchen in einem Topf mit 2 EL Olivenol anschwitzen. Schalotten-, Sellerie- und Lauchstreifen
zugeben und mit anschwitzen. Dann Tomaten, Knoblauch und Krauter zugeben, mit etwas Salz
und Pfeffer wiirzen. Mit Portwein und Rotwein abloschen, die Fliissigkeit etwas einkochen las-
sen und mit Kalbsjus auffiillen. Dann alles zugedeckt im Ofen ca. 1,5 -2 Stunden garen, bis
die Béckchen weich sind. Dabei immer mal wieder die Béckchen mit etwas Fliissigkeit aus dem
Topf tibergieflen. Die weich geschmorten Béickchen aus der Sauce nehmen, diese durch ein feines
Sieb passieren und die Sauce auf die gewiinschten Konsistenz einkochen, dann abschmecken.
Fiir die Pfefferkruste Schinus-Beeren, Korianderkorner, griine Pfefferkérner in einen Morser ge-
ben und fein zerreiben, dann die Gewiirze in einer Pfanne ohne Fett leicht anrdsten. Orange
und Zitrone heify abspiilen, abtrocknen und etwas Schale abreiben. Gertstete Gewiirze mit dem
Abrieb der Orangen- und Zitronenschale, Pankomehl und ca. 80 ml Olivendl vermischen. Alles
in einer Pfanne goldbraun anrtsten. Fiir die Polenta Kerbel und Petersilie abspiilen, trocken
schiitteln und fein schneiden. Milch und Sahne in einem Topf aufkochen und mit Muskat, Salz
und Pfeffer abschmecken. Dann den Griefl zugeben und unter sténdigem Riihren ca. 5 Minuten
quellen lassen, abschmecken und ganz zum Schluss den geriebenen Parmesan unterriihren. Vor
dem Anrichten die Kalbsbdckchen in je 3 Tranchen schneiden. Krauterpolenta in die Tellermitte
geben. Kalbsbickchen darauf platzieren, mit Sauce iibergieen und auf jedes Béckchen etwas
knusprige Pfefferschmelze geben.

Jorg Sackmann 22. Mai 2012
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Kalb-Bolognese mit Reis-Nudeln und Kdse

Fiir 2 Personen
Fiir die Tomatensauce:

600 g Flaschentomaten 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

3 EL Olivenol Salz, Zucker 1 EL Oregano

Pfeffer

Fiir die Kalbsbolognese:

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 1 Mohre

1 Stange Staudensellerie 250 g Kalbsschulter, gewolft 2 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark 200 ml Portwein 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian 3 Salbeiblétter

Salz, Zucker, Pfeffer 1/2 EL feiner Oregano 1 TL Paprikapulver, edelsiif3
Fiir die Reisnudeln:

120 g Reisnudeln Salz 1 Stange junger Lauch

80 g Blauschimmelkése

Fiir die Tomatensauce:

Tomaten waschen, trockenreiben und halbieren. Den Bliitenansatz entfernen. Tomaten klein
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schéilen und fein wiirfeln. Olivendl erhitzen. Zwiebeln und
Knoblauch darin andiinsten. Tomaten zugeben und aufkochen lassen. Mit Salz, Zucker, Pfeffer
und Oregano wiirzen, fein piirieren. Anschliefend durch ein Sieb passieren und abschmecken.
Fiir die Kalbsbolognese:

Zwiebel, Knoblauch und Mohre schélen und fein wiirfeln. Sellerie putzen und ebenfalls wiirfeln.
Kalbfleisch durch die mittlere Scheibe des Fleischwolfs drehen. Olivendl erhitzen. Fleisch darin
anbraten, Zwiebeln, Knoblauch, Mchre, Sellerie und Tomatenmark zugeben und ca. 4 Minuten
andiinsten. Portwein abloschen und einkochen lassen. Lorbeerblatt, Rosmarin, Thymian und
Salbei mit Kiichengarn zusammenbinden und in die Sauce geben. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Ore-
gano und Paprika wiirzen. 200 g von der Tomatensauce untermischen (den Rest warm stellen)
und alles ca. 1,5 Stunden sanft kocheln lassen. Dabei ab und zu umriihren.

Fiir die Reisnudeln:

In der Zwischenzeit Reisnudeln in Salzwasser ca. 5 Minuten knapp gar kochen. Lauch putzen,
waschen und kleinschneiden. Kése grob zerkleinern. Nudeln abgieflen und mit Olivenol mischen.
Die Hilfte Lauch und Kése unterheben. Krauter aus der Bolognese nehmen und abschmecken.
Warm gestellte Tomatensauce auf Tellern verteilen. Bolognese und Nudeln darauf geben. Ubri-
gen Kése dariiber streuen und unter dem heiflen Backofengrill goldbraun iiberbacken. Mit dem
restlichen Lauch bestreuen und servieren.

Jorg Sackmann am 24. September 2013

15



Kalb-Filet auf Schalotten-Schnittlauch-Butter mit Bohnen

Fiir 4 Personen
Fiir die Griefiroulade:

260 ml Milch 5 Zweige Thymian 50 g Hartweizengriefl
30 g Parmesan 3 Eigelb 300 g Strudelteig

1 Ei Meersalz, Pfeffer 20 g Butter

Fiir das Kalbsfilet:

20 ml Weiflwein 400 ml Kalbsfond 8 Schalotten

2 Bund Schnittlauch 130 g Butter Salz, Pfeffer

8 Scheiben Kalbsfilet & 60 g 2 EL Rapsol

Fiir die Bohnen:

300 g breite Bohnen 1 Schalotte 1 EL Butter
Meersalz, Pfeffer, Muskat

Fiir die Grieiroulade:

Milch und Thymian in einen Topf geben. Alles zusammen aufkochen und ca. 3 bis 5 Minuten
ziehen lassen. Dann die Milch durch ein Sieb in einen zweiten Topf passieren. Milch zum Kochen
bringen. Den GrieB einstreuen, unter stindigem Riihren ca. 2 — 3 Minuten k6cheln lassen. Topf
vom Herd ziehen und den Grief§ ca. 15 Minuten quellen lassen. Gelegentlich umriihren. Parmesan
fein reiben und mit den Eigelben zufiigen und ziigig unterrithren. Den Strudelteig halbieren und
mit etwas verquirltem Ei bestreichen. Die zweite Hélfte des Teiges darauf legen. Die Grieimasse
gleichméflig auf den doppelten Teig streichen. Alles zu einer Roulade rollen, dabei die Riander
verschlieen. Die Roulade danach zuerst straff in Frischhaltefolie, dann in Alufolie einwickeln.
Anschliefend ca. 20 Minuten in leicht siedendem Wasser ca. 20 Minuten pochieren. Roulade
herausnehmen und im Kiihlschrank auskiihlen lassen.

Fiir die Bohnen: Die Bohnen putzen, waschen und schrég in feine Streifen schneiden, in kochen-
dem Salzwasser weich garen. Abgieflen und im Eiswasser abschrecken. Schalotte schélen und fein
wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Bohnen zugeben und ca.
2 Minuten erhitzen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Fiir die Sauce: den Weiflwein in einen Topf geben und kurz aufkochen. Fond zufiigen und alles
auf ein Viertel einkocheln lassen. Schalotten schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten in
Wasser ca. 3 Minuten garen. Durch ein Sieb abgieflen. Auf ein Tuch geben und trocken tupfen.
Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln. Schnittlauch in Rollchen schneiden. 100 g Butter
unter den Saucenansatz rithren. Die Sauce mit einem Piirierstab leicht schaumig schlagen. Scha-
lottenwiirfel und Schnittlauch unter die Sauce rithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kalbfilet: Die Filetscheiben trockentupfen und salzen. Ol in einer groBen Pfanne erhit-
zen, Filetscheiben von beiden Seiten kurz anbraten. Ol abgieBen, die iibrigen 30 g Butter zugeben
und die Filets bei reduzierter Hitze ca. 1-2 Minuten rosa garen. Mit Pfeffer wiirzen. Griefiroulade
auspacken, in ca. 2-3 cm dicke Scheiben schneiden und diese portionsweise in einer Pfanne mit
Butter goldgelb braten. Nach Belieben wiirzen. Mit der Schnittlauchbutter auf vorgewarmten
Tellern einen Spiegel gielen und die Filetscheiben darauf anrichten. Die Grieiroulade an das
Fleisch setzen und mit den Bohnen umlegen.

Frank Buchholz am 30. September 2013
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Kalb-Filet im Schnittlauch-Mantel auf Steinpilzen

Fiir vier Personen

400 ml Milch 100 g Instant Polentagrie 1 Stiick Parmesan, ca. 50 g
800 g Kalbsfilet 30 g Butterschmalz 3 Scheiben Friihstiicksspeck
2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin 75 ml Madeira

300 ml Kalbsfond 50 g Butter (fiir die Sofie) 1 EL Butter (fiir die Pilze)
300 g Pilze, gemischt 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

2 Bund Schnittlauch 1 EL Senf 1/2 Bund Petersilie

1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Milch aufkochen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss kréftig abschmecken. Den Polentagriefl in die kochende Fliissigkeit geben und
unter sténdigem Riihren aufkochen. Dann weitere drei bis vier Minuten kochen lassen und dabei
weiterrithren, bis der Grief3 vollsténdig ausgequollen ist. Den Parmesan reiben und untermi-
schen. Ein tiefes Blech (ca. 15 x 20 Zentimeter) mit Frischhaltefolie auslegen, die Polenta darauf
geben und mit einer Palette glatt streichen. Nun die Polenta mit Frischhaltefolie abdecken und
erkalten lassen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Das Kalbsfilet rundherum mit Salz
und Pfeffer wiirzen und in dem heilen Butterschmalz anbraten. Speckscheiben, Thymian und
Rosmarin zum Anbraten mit in die Pfanne geben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und auf
einem Backblech im heiflen Ofen etwa 25 Minuten rosa garen. Den Bratensatz in der Pfanne
mit Kalbsfond abléschen, Madeira zugeben und alles zehn Minuten kochen lassen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, zuletzt 50 Gramm kalte Butterwiirfel unterrithren. Inzwischen die erkaltete
Polenta in Dreiecke schneiden, das Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Po-
lentaecken darin goldbraun braten. Anschlieffend warm halten. Die Pilze griindlich putzen. Die
Schalotten und den Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Einen Essloffel Butter in einer Pfanne
zergehen lassen und die Pilze mit den Schalotten und dem Knoblauch darin anbraten. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die Petersilie fein hacken und dariiber streuen. Den Schnittlauch in
feine Rollchen schneiden. Das Kalbsfilet aus dem Ofen nehmen, mit Senf einstreichen und im
Schnittlauch wenden. Abschlieend das Filet in vier dicke Medaillons schneiden und mit den
Pilzen und der Polenta auf Tellern anrichten. Anschliefend mit der Bratensofle betréufeln.

Johann Lafer am 06. Oktober 2012
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Kalb-Filet mit Artischocken und Pinienkern-Sellerie-Creme

Fiir zwei Personen
4 Kalbsfilets, a 180 g 100 g Knollensellerie 4 Artischocken, klein

8 Kirschtomaten 1 unbehandelte Zitrone 2 Schalotten
1 Knoblauchzehe 100 g Pinienkerne 1/2 Bund Thymian
1/2 Bund Rosmarin 50 ml Schlagsahne 150 g Gemiisefond

Butter, Pfeffer, Salz

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen. Den Sellerie putzen, schélen und in grobe Wiirfel
schneiden. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Einen Topf mit Butter erhitzen. Nun die
Halfte der Schalotten und die Pinienkerne darin anschwitzen. Das Ganze mit 50 Millilitern des
Gemiisefonds auffiillen und den Sellerie zugedeckt weich garen. Das Kalbsfilet waschen, trocken
tupfen und salzen. Eine Pfanne mit Butter erhitzen und das Fleisch darin von alles Seiten an-
braten. Anschlieffend das Fleisch fiir zehn bis zwolf Minuten in den vorgeheizten Ofen geben.
Die Kirschtomaten mit kochendem Wasser iibergieflen und die Haut abziehen. Die Artischocken
putzen und in Ecken schneiden. Die restlichen Schalotten in einer Pfanne mit etwas Butter an-
schwitzen und dann die Artischocken hinzugeben. Anschliefend mit dem restlichen Gemiisefond
abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nun die Tomaten und etwas Butter hinzugeben
und alles zugedeckt bei niedriger Hitze garen. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen.
Die Sahne zum Sellerie hinzufiigen und alles miteinander piirieren. Das Ganze mit Salz, Pfef-
fer und einem Schuss Zitronensaft abschmecken. Das Kalbsfilet aus dem Ofen nehmen. Eine
Pfanne mit Butter, dem Rosmarin, dem Thymian und dem Knoblauch aufschiumen lassen und
das Kalbsfilet darin aromatisieren. Das rosa gebratene Kalbsfilet mit den Artischocken und der
Pinienkern-Selleriecreme auf Tellern anrichten und servieren.

Ali Giingormiis am 04. Oktober 2013
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Kalb-Filet mit Pfifferling- Aprikosen-Ragout und Polenta

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsfilet 30 g Parmesan, frisch 30 g Instant Polentagriefl
40 g Dorr-Aprikosen 150 g Pfifferlinge, klein 2 Schalotten

1 Rosmarinzweig % Bund Schnittlauch 1 Muskatnuss

50 g Butter 20 g Butterschmalz 50 ml Sahne

100 ml Milch 200 ml Gefliigelbriihe 40 ml Madeira

100 ml Kalbsfond Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Milch mit der Brithe und dem
Rosmarinzweig aufkochen, danach mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Polentagrief3
in die kochende Fliissigkeit einrithren und unter stindigem Riihren aufkochen. Abgedeckt etwa
zehn Minuten quellen lassen, dabei gelegentlich rithren. Kurz vor dem Servieren den Parme-
san reiben und untermischen. Die Sahne anschlagen und ebenfalls unterrithren. Das Kalbsfilet
rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen und in heilem Butterschmalz in einer Pfanne anbraten. An-
schliefend das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im heiflen Ofen circa 20 Minuten rosa garen.
In der Zwischenzeit die Pfifferlinge griindlich putzen und die Aprikosen klein wiirfeln. Die Scha-
lotten abziehen und ebenfalls klein wiirfeln. Alles zusammen in zehn Gramm zerlassener Butter
in einer Pfanne anbraten. Mit Madeira abloschen, den Kalbsfond zufiigen und das Ganze etwas
einkochen lassen. Nun die Pfanne vom Herd ziehen und die restliche Butter unterschwenken.
Das Ragout zuletzt mit Salz, Pfeffer abschmecken. Den Schnittlauch in feine Rollchen schnei-
den. Das Kalbsfilet aus dem Ofen nehmen und im Schnittlauch wenden. Das Filet in zwei dicke
Medaillons schneiden und mit dem Pfifferlings-Ragout und der Polenta auf Tellern anrichten.

Johann Lafer am 13. September 2013
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Kalb-Filet mit Pilzen und 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 2 EL Olivenol 2 Kohlrabi

2 EL Butter Zucker 60 ml Sahne

500 g gemischte Speisepilze 2 Schalotten 300 ml brauner Kalbsfond

Die Krauter abspiilen, trocken schiitteln. 4 Kerbelzweige und 3 Thymianzweige zur Seite legen,
die iibrigen Krauter fein schneiden. Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen und mit
1 EL Olivendl einreiben. Dann in den geschnittenen Krautern 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 58 Grad) ca. 25 Minuten
pochieren. (Im Kern sollte das Fleisch dann eine Temperatur von ca. 52 Grad haben) Das Fleisch
aus dem Wasserbad nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen. 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. Die Pilze putzen, klein schneiden.
Schalotten schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 1 EL Oliventl anschwitzen. Pilze
zugeben und braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsfond mit Thymian aufkochen. Das
Fleisch auspacken und aufschneiden. Auf Tellern mittig die Kohlrabi Nudeln und Pilze anrichten
darauf das Kalbsfilet geben und die Sauce angieflen.

Karlheinz Hauser 16. April 2012
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Kalb-Filet mit Schwarzwurzel-Ragout und Haselnuss-6nocchi

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig 9 EL Butter 100 g gemahlene Haselniisse
110 g Mehl 40 g Kartoffelstirke 1 Ei

2 Eigelb Salz, Pfeffer, Muskat 1 Spritzer Essig

1 kg Schwarzwurzeln 100 ml Weilwein 1/2 Zitrone, ausgepresst
Zucker 4 Kalbsfiletmedaillons a 150 g 150 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch 2 EL Sonnenblumendgl

Die Kartoffeln mit der Schale kochen. 4 EL Butter in einen Topf geben und goldbraun schmelzen.
Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die gekochten Kartoffeln pellen und an-
schliefend kurz im vorgeheizten Ofen ausdampfen lassen. Dann die Hitze des Backofens auf 100
Grad reduzieren. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit Haselniissen, der geschmolzenen
Butter, 100 g Mehl, Starke, Ei und Eigelben gut vermischen. Die Masse mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Aus der Masse Gnocchi formen, mit einer Gabel Rillen eindriicken und
die Gnocchi im kochenden Salzwasser ca. 4 Minuten garen. Herausnehmen und abtropfen. In
einer Schiissel kaltes Wasser mit einem Spritzer Essig mischen. Die Schwarzwurzeln griindlich
abwaschen und abbiirsten, dann schélen, in kleine Stiicke schneiden und gleich ins Essigwasser
legen, damit sie weifl bleiben. Einen Topf Wasser aufkochen, Weilwein und Zitronensaft aufko-
chen. Den Sud salzen und mit einer Prise Zucker wiirzen, die Schwarzwurzelstiicke zugeben und
ca. 20 Minuten garen. Fleischscheiben auf ein Backgitter geben und ca. 25 Minuten im Ofen
bei 100 Grad garen. Die weich gegarten Schwarzwurzelstiicke abschiitten und den Kochsud auf-
fangen. In einem Topf 3 EL Butter schmelzen, 1 EL Mehl untermischen und hell anschwitzen,
250 ml Schwarzwurzelsud angieffen und mit dem Schneebesen gut unterrithren. Sahne angiefien
und unter Riihren etwas kocheln lassen. Die Schwarzwurzeln zugeben und in der Sauce erhit-
zen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein
schneiden, unter die Schwarzwurzeln mischen. Kalbsfilet aus dem Ofen nehmen und in einer
heifen Pfanne mit 2 EL Ol von beiden Seiten scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Gnocchi in einer Pfanne mit 2 EL Butter goldbraun anbraten. Kalbsfilet mit den Gnocchi und
dem Schwarzwurzelragout anrichten und servieren.

Soren Anders 17. Dezember 2012
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Kalb-Filet mit Walnuss-Butter und Kohlrabi-Kirsch-Ragout

Fiir vier Portionen

700 g Kalbsfilet 50 g Butter 1 EL Semmelbrosel
50 g Walnusskerne 4 Scheiben Bacon 600 g Kohlrabi
2 Schalotten 4 EL Olivenol 1 EL Honig

30 g Kirschen, getrocknet 50 ml Portwein, weil 50 ml Gemiisefond
1/2 Bund Petersilie, glatt 2 EL Créme-fraiche Salz, Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kalbsfilet in vier Tranchen schneiden
und in jedes Medaillon eine Tasche einschneiden. Die Butter in einer Schiissel mit einer Prise Salz
schaumig schlagen. Anschlieflend die Walniisse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett rosten
und abkiihlen lassen. Die Semmelbrosel und die abgekiihlten Walniisse unter die Butter mischen.
Die Buttermasse anschliefend in einen Spritzbeutel geben und in die vorbereiteten Taschen
der Kalbsfilets fiillen. Je eine Scheibe Bacon um jedes Medaillon wickeln und mit Kiichengarn
fixieren. Rundum mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne erhitzen, zwei Essloffel Olivenol
hinzugeben und die Kalbsmedaillons darin anbraten. Anschliefend im Backofen etwa 20 Minuten
garziehen lassen. Fiir das Kohlrabi-Kirsch-Ragout den Kohlrabi sowie die Schalotten schilen
und klein wiirfeln. Beides in einer Pfanne mit dem restlichen heiflien Oliventl anschwitzen. Den
Honig und die Kirschen zugeben und mit dem Portwein abléschen. Den Gemiisefond hinzufiigen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiinf Minuten bei milder Hitze garen. Die Petersilie waschen,
trocken schleudern, die Blatter von den Stielen zupfen und fein hacken. Abschlieflend die Créeme-
fraiche mit der fein gehackten Petersilie unter das Gemiise mischen und auf Tellern anrichten.
Die Kalbsmedaillons vom Kiichengarn befreien, zusammen mit dem Kohlrabi-Kirsch-Ragout auf
Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. Juli 2012
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Kalb-Filet mit warmem Spargel-Salat und Krduter-Sofe

Fiir zwei Personen

350 g Kalbsfilet 500 g weiler Spargel 1/2 Bund Radieschen

1 Bio-Zitrone 2 Knoblauchzehen 2 Schalotten

50 ml Weiflwein 1 EL Honig 3 EL Olivenol

1 EL Puderzucker 250 ml Gemiisefond 1TL Speisestéirke

2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin  je 2 Zweige glatte Petersilie
2 Zweige Kerbel 2 Zweige Estragon frischer Meerrettich

Meersalz, schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Spargel schilen und die Enden um
zwel Zentimeter kiirzen. Die Spargelstangen in drei Zentimeter lange Stiicke schneiden. Einen
Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel darin anbraten. Mit dem Puderzu-
cker bestduben und leicht karamellisieren lassen. Mit dem Gemiisefond abléschen und mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Bei milder Hitze mit geschlossenem Deckel bissfest garen. Die Radieschen
waschen, putzen und vierteln. Den gegarten Spargel aus dem Sud heben und mit den Radies-
chen in einer Schale mischen. Das Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Einen Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Thymian, den Rosmarin und
den Knoblauch dazugeben. Das Kalbsfilet darin rundherum anbraten. Das Fleisch herausneh-
men, auf ein Backblech setzen und im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten garen. Dabei das
Filet gelegentlich wenden. In der Zwischenzeit fiir die Sofle die Schalotten abziehen, fein wiirfeln
und in der Pfanne, in der das Filet angebraten wurde, zusammen mit einem Essloffel Oliven-
0l anschwitzen. Den Bratensatz mit dem Weifiwein abléschen. Etwas Spargelfond, den Honig
und etwas fein geriebene Zitronenschale zufiigen. Die Sofle zwei Minuten kochen lassen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Speisestirke in wenig Wasser anriihren, zur Sofle geben und
aufkochen lassen. Die Pfanne vom Herd ziehen. Die Sofle in einen hohen Becher umfiillen. Den
Kerbel, den Estragon und die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blédttchen abzupfen,
hacken und mit dem restlichen Olivendl zur Sofle geben. Mit einem Piirierstab untermixen. Das
Fleisch aus dem Ofen nehmen und fiinf Minuten ruhen lassen. Das Fleisch in Scheiben schneiden
und mit dem Spargelsalat auf einem Teller anrichten. Mit der Sofle und etwas frisch geriebenen
Meerrettich garnieren und servieren.

Johann Lafer am 18. Mai 2012
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Kalb-Filet und Orangen-Spargel mit Senf-Hollandaise

Fiir vier Portionen

700 g Kalbsfilet 4 EL Olivenol 5 Schalotten

3 Knoblauchzehen 2 Zweige Rosmarin 12 Stangen Spargel, weif3
2 Orangen, unbehandelt 2 Zweige Estragon 8 Pfefferkorner, schwarz
3 EL Weiflweinessig 250 g Butter 3 FEier, frisch

1 Zitrone, unbehandelt 2 EL Senf, grobkérnig 1 EL Honig, fliissig
Salz, Pfeffer, Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze erhitzen. Das Kalbsfilet rundum mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Zwei Schalotten und drei Knoblauchzehen halbieren. Zwei Essloffel Olivendl in
einer Pfanne erhitzen. Das Kalbsfilet zusammen mit den Schalotten, dem Knoblauch und dem
Rosmarin hineingeben und von allen Seiten anbraten. Auf ein mit Alufolie ausgelegtes Back-
blech geben und im Backofen 30 bis 40 Minuten garen. Den Spargel schélen, die Enden um
zwei Zentimeter kiirzen. Zwei weitere Schalotten schélen und in Ringe schneiden. Eine Orange
in Scheiben schneiden. Die Schale der zweiten Orange mit Hilfe eines Sparschilers diinn ab-
schiilen, den Saft beider Orangen auspressen (ergibt circa 300 Milliliter Saft). Die Schalotten
sowie die Orangenschale in einem breiten Topf in zwei Essloffeln Olivendl anbraten. Den Spar-
gel hineinlegen und mit dem Orangensaft begiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit einigen
Zweigen Estragon belegen. Bei milder Hitze etwa zehn bis 15 Minuten bissfest garen. 75 Milli-
liter Wasser abmessen. Die verbliebene Schalotte schilen und klein wiirfeln. Die Pfefferkérner
grob zerstoflen. Nun das Wasser mit den Schalotten, den Pfefferkdrnern und dem Weifiweinessig
in einem Topf aufkochen und auf ein Drittel einkochen lassen. Lauwarm abkiihlen lassen. Die
Butter in Wiirfel schneiden und bei Zimmertemperatur weich werden lassen. Die Eier trennen.
Die lauwarme Schalotten-Reduktion durch ein Sieb in eine grofie Schlagschiissel gieflen und die
Eigelbe zufiigen. Die Schiissel auf ein heiles Wasserbad (75 bis 80 °C) stellen und mit einem
Schneebesen zu einem dick-cremigen Schaum aufschlagen. Anschlieend die Schiissel vom Herd
nehmen und die weiche Butter stiickchenweise unter die Eigelbe schlagen. Den Saft einer halben
Zitrone auspressen und die Hollandaise mit Salz, Chili und Zitronensaft abschmecken. Senf und
Honig unterrithren. Das Kalbsfilet in Tranchen schneiden und auf dem Spargel anrichten. Mit
der Hollandaise betriufeln, den Rest dazu servieren.

Johann Lafer am 07. Juli 2012
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Kalb-Filet-Steaks mit Pilz-Pfanne

Fiir 2 Portionen

2 Kalbsfiletsteaks 10 Kréauterseitlinge 100 g Kirschtomaten
100 g San Daniele-Schinken 1 Vanilleschote 1 Zwiebel
30 g Parmesan Butter, Olivendl Salz, Pfeffer

Die Steaks salzen und pfeffern. Ol in eine Pfanne geben und erhitzen, die Steaks in die Pfanne
geben und von beiden Seiten scharf anbraten. Ein groflziigiges Stiick Butter auf die Steaks
geben und darauf schmelzen lassen. Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark ausschaben.
Das Mark auf die Butter geben und mit ihr zusammen zergehen lassen. Die Kirschtomaten
und Kréuterseitlinge klein schneiden, eine zweite Pfanne mit Ol erhitzen und die Pilze darin
anbraten. Nun die Kirschtomaten zu den Pilzen geben und das Ganze mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Die Zwiebel abziehen, halbieren und in Wiirfel schneiden. Den San Daniele-Schinken
in kleinere Fetzen reiflen. Die Vanille mit der inzwischen aufgeldsten Butter vermischen und die
Steaks mit der aufgeldosten Vanillebutter nappieren. Zwiebeln und Schinken in die Pilzpfanne
geben und leicht kross braten. Ein wenig Butter beifiigen und mit dem Gemiise vermischen.
Das Fleisch auf Tellern anrichten, etwas Vanillebutter dariiber trédufeln und mit dem Gemiise
servieren. Bei Bedarf noch etwas Parmesan dariiber reiben.

Steffen Henssler am 30. August 2013

Kalb-Filets auf Morchel-Rahm und Bandnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g HartweizengrieB 150 g Mehl 1 Ei

1 EL Olivenol Salz

Fiir Filets:

800 g Kalbsfilet % Bund glatte Petersilie 1 Bund Kerbel

4 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Estragon

Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 4 EL Butter

300 g Morcheln 4 Schalotten 50 ml Portwein

50 ml Cognac 200 ml Kalbsfond 100 ml geschlagene Sahne

Fiir die Nudeln Grief3, Mehl, Ei, Oliventl und Salz in einer Schiissel mischen und mit ca. 2-3 EL
Wasser zu einem Nudelteig verkneten, in Frischhaltefolie einwickeln und eine halbe Stunde ruhen
lassen. Fiir Filets und Morchelrahm Kalbsfilet trockentupfen und in vier Portionen teilen. Die
Kriauter abspiilen, trocken schiitteln. Die Bliattchen von den Stielen zupfen und fein schneiden.
Die portionierten Filets mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen und mit Olivendl einreiben. Dann
in den geschnittenen Kridutern wenden, so dass es vollkommen mit Krdutern ummantelt ist. Das
Fleisch in hitzestabile Frischhaltefolie fest einwickeln, danach in Alufolie stramm einrollen. Die
Kalbsfiletrolle im Wasserbad (etwa 58 Grad) etwa 16 Minuten pochieren. Das Fleisch aus dem
Wasserbad nehmen und ca. 5 Minuten ruhen lassen. Zum Schluss die Filets von jeder Seite noch
einmal in 2 EL Butter ca. 1 Minute braten. Die Morcheln putzen. Schlotten schélen und klein
schneiden. In einer Pfanne mit 2 EL Butter anschwitzen. Mit Portwein und Cognac abléschen
und dem Kalbsfond aufgieen und ca. Minuten kocheln lassen. Zum Schluss die geschlagene
Sahne dazu geben und kurz aufkochen. Den Nudelteig mit der Nudelmaschine ausrollen, breite
Bandnudeln schneiden und in Salzwasser kochen

Karlheinz Hauser am 13. Mai 2013
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Kalb-Geschnetzeltes mit Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

125 g Hartweizengrief3 150 g Mehl 1 Ei 1 EL Olivensl
1 TL Paprikapulver Salz, Wasser

Fiir das Geschnetzelte:

10 Stiick getrocknete Tomaten Salz 1 Bund Thymian
2 Knoblauchzehen 1 Bund Zwiebellauch 600 g Kalbsriicken
Salz 3 EL Butter 1/4 1 Kalbsbriihe

Fiir den Nudelteig:

Grie8, Mehl, Ei, Olivenol, Paprikapulver und Salz in einer Schiissel vermengen und mit Wasser
zu einem Nudelteig verarbeiten, in Frischhaltefolie einwickeln und eine halbe Stunde ruhen las-
sen.

Fiir das Geschnetzelte:

Die getrockneten Tomaten mit leicht gesalzenem Wasser bedecken. Den Thymian waschen und
trocken schiitteln. Einige Zweige Thymian und ein angedriickte Knoblauchzehe zugeben und
ca. 20 Minuten kochen. Zwiebellauch waschen, putzen, den weiflen Anteil fein hacken und den
griinen Anteil in ca. 2 cm lange Stiicke schneiden. Das Fleisch gegen die Faser in diinne Scheiben
schneiden, salzen und in 1 EL Butter kraftig anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und
mit Alufolie abdecken. Die weiflen Zwiebelwiirfel in die Pfanne geben, anbraten, Thymianblétt-
chen und ein wenig fein gehackten Knoblauch zugeben, mit dem Kochwasser der getrockneten
Tomaten und der Kalbsbriihe auffiillen und etwas einkochen lassen. Den Nudelteig mit der Nu-
delmaschine ausrollen, breite Bandnudeln schneiden und in Salzwasser kochen. Die getrockneten
Tomaten in feine Streifen schneiden. Die Sauce nach Bedarf binden, restliche Butter einschwen-
ken, die Tomaten und den griinen Zwiebellauch zugeben, nochmals abschmecken, Fleisch wieder
hineingeben, warm werden lassen und mit den Nudeln servieren.

Jacqueline Amirfallah 06. Februar 2013
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Kalb-Haxe mit Bier-SoBe und Bayrisch Kraut

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbshaxe:

4 Kalbshaxen (4 300 g)  Salz, Pfeffer 4 EL Sonnenblumendl
300 g Kalbsknochen 6 Schalotten 300 g Mohren

300 g Staudensellerie 1 TL Tomatenmark 150 ml Rotwein

80 ml Portwein 1 Stiel Rosmarin 1 Zweig Thymian

500 ml Kalbsfond 200 ml dunkles Weilbier 2 TL Speisestérke

Fiir das Bayrisch Kraut:

1 grofien Weiflkohl 2 EL Schweineschmalz 80 g Speck, durchwachsen
Zucker 150 ml Gemiisebriihe 150 ml Weilwein
Weifiweinessig Kiimmel, Salz, Pfeffer

Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer
kriiftig einreiben. Ol in einem Briiter erhitzen. Die Kalbshaxen darin rundherum anbraten, her-
ausnehmen. Die Knochen zugeben und ebenfalls braun braten. Schalotten, Méhren und Sellerie
putzen bzw. schélen, grob zerteilen und im Bratfett anbraten. Tomatenmark unterrithren und
kurz mitbraten. Mit Rotwein und Portwein abléschen, Rosmarin und Thymian zugeben. Mit der
Halfte Kalbsfond auffiillen. Die Haxen einlegen. Haxen im vorgeheizten Backofen insgesamt 2
1/2 Stunden braten. Nach 1 1/2 Stunden die Haxen wenden und eventuell noch etwas Kalbsfond
dazu gieflen. Fiir das Kraut den Kohl putzen und in Rauten schneiden. Speck in feine Wiirfel
schneiden. Schweineschmalz erhitzen und den Speck darin knusprig anbraten. Zucker unterrithren
und karamellisieren lassen. Weilkrautrauten hinzufiigen und kurz mitschmoren. Gemiisebriihe,
Wein und Weillweinessig zugeben. Kiimmel zum Kraut geben und alles etwa 15 Minuten bei
geschlossenem Topf und milder Hitze garen lassen. Danach den Deckel abnehmen und ca. 5 Mi-
nuten offen garen, bis das Kraut weich und die Fliissigkeit verdampft ist. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Haxen aus dem Fond nehmen und warm stellen. Den Fond durch ein Sieb passieren
und zuriick in den Briter geben. Weiflbier zufiigen und etwa um ein Drittel einkochen lassen.
Stérke mit etwas kaltem Wasser anriihren, die Sauce damit binden. Abschmecken. Die Haxen
mit Sauce und Kraut anrichten. Dazu passen Klofle oder Bauernbrot

Karlheinz Hauser 25. Februar 2013
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Kalb-Haxe mit Steckriiben-Piiree und Rosmarin-Birnen

Fiir 4 Personen

4 Scheiben Kalbshaxe (4 cm) 2 EL Olivendl 5 Schalotten

1 Bund Suppengemiise 1 EL Tomatenmark 350 ml Weiflwein, trocken
2 Stiele Oregano 4 Stiele Rosmarin 2 Stiele Basilikum

2 Stiele Thymian 300 ml Kalbsfond 600 g Steckriibe

2 Zehen Knoblauch 80 g Butter, kalt 200 ml Gemiisefond

150 g Sahne 1 Zitrone, unbehandelt 1 Bund Petersilie, glatt

4 Birnen, klein 50 g Zucker 1 Sternanis

Mehl Salz Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 150 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbshaxenscheiben waschen, tro-
cken tupfen und die Scheiben mit Kiichengarn umbinden. Anschlieend das Olivendl in einem
gusseisernen Briter kurz erhitzen. Die Kalbshaxenscheiben mit Mehl bestduben und im heiflen
Olivenol anbraten. Herausnehmen, von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und beisei-
te stellen. Drei Schalotten und das Suppengemiise putzen, waschen und grob wiirfeln. In den
Schmortopf geben und anbraten. Das Tomatenmark zugeben, kurz anrésten und mit 100 Mil-
liliter Weillwein abloschen. Nun den Kalbsfond angieflen. Das Fleisch wieder reinlegen, jeweils
zwei Stiele Oregano, Rosmarin, Basilikum und Thymian zugeben und das Fleisch bei geschlos-
senem Deckel im vorgeheizten Backofen zweieinhalb Stunden schmoren. Von der Zitronenschale
mit einem Zestenreifler feine Streifen abziehen. Den Saft einer halben Zitrone auspressen. Die
Steckriibe schélen und grob wiirfeln. Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe schélen und klein
wiirfeln. Zusammen mit der Steckriibe in einem Topf in 30 Gramm Butter anschwitzen. Den Ge-
miisefond und die Sahne angieflen und das Gemiise bei milder Hitze weichkochen. Anschlieflend
fein piirieren, mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. 30 Gramm kalte Butter
unterriihren. Die Birnen schélen, halbieren und entkernen. Den Zucker in einem Topf karamel-
lisieren, mit dem iibrigen Weiliwein abloschen, zwei Zweige Rosmarin und Sternanis zugeben.
Die Birnen in den Sud legen und darin weichgaren. Fiir die Gremolata die Petersilie abbrausen,
trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Eine Knoblauchzehe schéilen. Zusammen mit der
zuvor beiseite gestellten Zitronenschale fein hacken. Die Beinscheiben aus dem Sud nehmen, auf
eine Platte geben und mit der Gremolata bestreichen. Anschliefend im ausgeschalteten Backofen
warm halten. Die Sofle durch ein Sieb in einen kleineren Topf passieren, abschmecken, aufkochen
und nach Belieben einkochen. Zuletzt mit 20 Gramm kalter Butter verfeinern. Die geschmorte
Ochsenbeinscheibe zusammen mit dem Piiree und den Birnenhélften auf Tellern anrichten und
servieren.

Johann Lafer am 25. Februar 2012
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Kalb -Involtini mit Safran-Risotto und confierten Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Tomaten Salz, Pfeffer 5 EL Olivendl

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 1 Stiel Basilikum

100 g Ziegenfrischkéise 1 Eiweif3 4 diinne Kalbsschnitzel
Mehl 1 Zwiebel 4 Bund Suppengemiise

1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin

350 ml Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein 1 Schalotte

100 g Risottoreis 1 Msp Safran 20 g geriebener Parmesan

Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Tomaten kreuzweise einritzen, kurz in
kochendes Wasser geben, herausnehmen, kalt abspiilen und héuten. Tomaten vierteln und ent-
kernen. Tomatenviertel auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit 2 EL Olivenol betrédufeln. Tomaten im Backofen ca. 30-40 Minuten antrocknen lassen.
Fiir die Involtini Knoblauch schilen und fein hacken. Petersilie und Basilikum abspiilen und
trockenschiitteln. Bldttchen abzupfen und fein schneiden. Ziegenfrischkiise mit Eiweifl, Knob-
lauch, Krautern, Salz und Pfeffer verrithren. Kalbsschnitzel abtupfen und auf der Arbeitsfliche
ausbreiten. Frischkisemischung auf die Schnitzel streichen. Schnitzel aufrollen und mit Holz-
spieBen feststecken und wiirzen. Schnitzel in Mehl wenden. 1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen.
Schnitzel darin anbraten, herausnehmen und warm stellen. Zwiebeln und Suppengemiise putzen,
bzw. schilen und fein wiirfeln. 1 EL Ol im Involtini-Bratfett erhitzen. Zwiebeln und Suppenge-
miise darin anbraten. Tomatenmark unterriihren. Thymian und Rosmarin zugeben. Mit 250 ml
Kalbsfond und Rotwein abloschen. Zugedeckt etwa 30 Minuten garen. Danach die Sauce durch
ein Sieb zuriick in den Topf geben. Aufkochen und abschmecken. Involtini in die Sauce legen und
warm stellen. Fiir das Risotto Schalotte schélen und fein wiirfeln. In 1 EL Olivenol andiinsten.
Risottoreis zugeben und darin glasig andiinsten. Mit dem tibrigen Kalbsfond auffiillen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Reis unter stdndigem Riihren garen. Safran untermischen. Kurz vor dem
Servieren den Parmesan unterriihren und erneut abschmecken. Risotto mit Involtini, Sauce und
den getrockneten Tomaten anrichten.

Otto Koch am 11. Oktober 2013
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Kalb-Kotelett mit Krduter-Kruste und Spargel-Risotto

Fiir zwei Personen

2 Kalbskoteletts (a 200 g) 150 g Risotto 500 g griiner Spargel

1 Scheibe Toastbrot 1 Zitrone 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 Zweig Thymian 1 Zweig Salbei

1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Kerbel 0,5 Bund glatte Petersilie
1 EL grobkérniger Dijonsenf 50 g Parmesan 500 ml Gemiisefond

4 EL Weilwein Butterschmalz, Butter Salz, Pfeffer, Zucker

Den Backofen auf 230 Grad Grillstufe vorheizen. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Risottoreis in einem Topf mit einem Essloffel Butter glasig andiinsten und mit
Weiflwein abloschen. Anschliefend Gemiisefond dazugeben. Den Risottoreis bei mittlerer Hitze
eink6cheln lassen, bis die Briithe vollsténdig aufgesogen ist. Dabei regelméfig umriithren. Den
Risottoreis circa 25 Minuten garen. Den griinen Spargel waschen, trocken tupfen und nur im
unteren Drittel schélen. Die holzigen Enden mit einem Messer entfernen. Den Spargel in gleich
grofle Stiicke schneiden. Die Spargelstiicke in einer Pfanne mit zwei Essloffeln Butter und einer
Prise Zucker anbraten. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Risotto von der Herdplatte
nehmen. Den Parmesan reiben, den Kerbel hobeln und beide Zutaten unter das Risotto heben.
Die Kalbkoteletts waschen und trocken tupfen. Die Krauter von ihren Stielen entfernen und klein
hacken. Den Knoblauch abziehen und ebenfalls klein hacken. Die Rinde von der Toastbrotscheibe
entfernen. Das Toast in einem Zerkleinerer fein mahlen. Alternativ kann das Toast auch mit
einem Messer klein geschnitten werden. Die Zitrone waschen und die Schale mit einem Hobel
fein abreiben. Die zimmerwarme Butter, die gehobelten Kriauter, den Knoblauch und den Abrieb
der Zitrone in einer kleinen Schiissel vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Schluss
das zerkleinerte Toastbrot untermischen. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Koteletts
von beiden Seiten kurz scharf anbraten und danach auf ein Backblech legen. Die obere Seite der
Koteletts mit Dijonsenf bestreichen und die Krautermasse darauf verteilen. Das Fleisch circa
finf Minuten im Backofen iiberbacken. Danach den Backofen ausschalten und das Fleisch fiir
weitere zehn Minuten im geschlossenen Backofen ruhen lassen. Die iiberbackenen Kalbkoteletts
mit dem Spargelrisotto anrichten. Das Risotto mit frisch geriebenem Parmesan garnieren.

Horst Lichter am 05. April 2013
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Kalb-Kotelett mit Pfifferlingen und Rucola

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbsriicken mit Knochen Salz, Pfeffer 1 Zweig Thymian

1 Zehe Knoblauch 2 EL Rapsol 300 g Pfifferlinge

2 Schalotten 50 g Speck 1 Bund Schnittlauch
200 g Rucola 20 Kirschtomaten 1 Bund Basilikum

1 TL Dijon Senf 2 EL heller Balsamico 8 EL Olivenol

1 TL Honig

Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Das Kalbskarree in 250 g grofle Ko-
telettstiicke schneiden. Nach Belieben salzen und pfeffern. Knoblauch schéilen und andriicken.
Thymian abspiilen und trockenschiitteln. Ol in einer Pfanne erhitzen. Kalbskoteletts von beiden
Seiten ca. 2 Minuten braten. Knoblauch und Thymian zugeben und im Ofen ca. 6 Minuten wei-
tergaren. Herausnehmen, danach 2 Minuten ruhen lassen und mit dem schdumenden Bratfett
begielen. Pfifferlinge putzen, Schalotten schéilen und wiirfeln. Speck ebenfalls wiirfeln. Speck in
einer Pfanne auslassen. Butter zugeben. Schalotten zufiigen und goldgelb andiinsten. Pilze un-
termischen und c. 3 Minuten braten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Schnittlauch in Réllchen
und unter die Pfifferlinge mischen. Rucola und Tomaten vorsichtig waschen und trocken schleu-
dern. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und die Bldttchen von den Stielen zupfen. Tomaten
halbieren. Fiir das Dressing den Senf zusammen mit Balsamico verriihren. Das Olivendl langsam
einrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken. Den Rucola Salat vorsichtig da-
mit betraufeln. Kalbskotelett zusammen mit den Pfifferlingen, Rucola Salat und den halbierten
Kirschtomaten servieren. Dazu passt Baguette.

Karlheinz Hauser am 12. August 2013
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Kalb-Koteletts mit Knoblauch und Zwiebel -Gemidiise

Fiir 4 Personen

Zwiebelgemiise:
1 kg Zwiebeln 1 Zweig Thymian 1 Glas Weiiwein
1 Tasse Gemiisebriithe 2 EL Créme-fraiche = Majoran
Butter Salz Pfeffer
Kalbskotelettes:
4 Zehen Knoblauch 1 EL Butter 1 TL Zucker
1 Kalbskotelett, mit Kn. (450 g) 2 EL Butter, gekldrt 3 —4 Zweige Thymian
Meersalz Pfeffer
Zwiebelgemiise:

Die Zwiebeln fein schneiden und in etwas Butter anbraten. Mit Salz, Pfeffer, etwas Majoran
und dem Thymianzweig wiirzen. Dann mit dem Weifiwein und der Gemiisebriihe abléschen und
reduzieren. Die Creme-fraiche unterriihren.

Kalbskotelettes:

Die Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Den Knoblauch in der heilen Pfanne mit Butter
glasig diinsten, mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Etwas Salz dariiber geben.
Das Kalbskotelett kurz unter kaltem Wasser abspiilen, damit keine Knochensplitter auf dem
Fleisch sind. Mit Kiichenpapier trocken tupfen, salzen und pfeffern. In der sehr heiflen, gekléarten
Butter von jeder Seite anbraten und dabei zwei Thymianzweige mit in die Pfanne geben. Mit
einem Loffel die Thymianbutter herausschopfen und das Fleisch wiahrend des Bratens immer
wieder damit iibergielen. Den Knoblauch in die Pfanne dazugeben und erhitzen. Schliellich den
Knoblauch auf dem Fleisch drapieren und mit frischem Thymian dekorieren.

Lea Linster am 24. Februar 2012
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Kalb-Medaillons mit Petersilien-Zitronen-Pesto

Fiir zwei Personen

400 g Kalbsfilet 150 g Zuckerschoten 4 Stangen weifler Spargel
4 Stangen griiner Spargel 4 Stangen Friihlingslauch 8 Kirschtomaten

1 Zitrone 1 weile Zwiebel, klein 2 EL Mandelbléttchen

1 EL Butter Estragon-Essig 1 EL Olivendl

150 ml kaltgepresstes Rapsol 250 ml Gefliigelfond 1/2 Bund Thymian

1 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Kerbel Zucker

schwarzer Pfeffer, Meersalz

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen
und in Medaillons scheiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit dem Olivenol
von beiden Seiten abraten. Anschliefend auf ein Backgitter in die Mitte des Ofens geben und
fiir circa 20 Minuten rosa garen. Schale von der Zitrone reiben. Die Petersilie zupfen und vom
Kerbel grobe Stiele abschneiden. Beides mit den Mandelbldttchen sowie dem Zitronenabrieb und
dem kaltgepresstem Rapsotl zu einem sdmigen Pesto mixen. Das Ganze mit etwas Meersalz ab-
schmecken. Einen Topf mit leicht gesalzenem Wasser zum Kochen bringen. Den weiflen und den
griinen Spargel schilen. Jeweils das untere Drittel abschneiden und beiseite legen. Vom Friih-
lingslauch die &ulere Schicht abziehen, die Wurzel abschneiden und das gréfiere Griin ebenfalls
abschneiden und beiseite legen. Den Spargel, den Lauch sowie die Zuckerschoten nacheinander
in dem Topf pochieren. Anschlieffend im Eiswasser abschrecken. Nun die Tomaten kurz in das
kochende Wasser tauchen und ebenfalls im Eiswasser abschrecken. Anschliefend die Haut abzie-
hen. Die Zwiebel abziehen, in feine Wiirfel schneiden und in einem flachen Bréter anschwitzen.
AnschlieBend mit dem Gefliigelfond auffiillen, aufkochen und den Estragon-Essig hinzugeben.
Das Ganze mit einer Prise Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Nun das Gemiise in den hei-
Ben Fond legen, beiseite ziehen und circa 15 Minuten marinieren. Anschliefend das Griine vom
Friithlingslauch in feine Scheiben schneiden und in die Marinade geben. Kurz vor dem Servie-
ren den Thymian mit der Butter in einer Pfanne aufschdumen. Das Kalbsfilet aus dem Ofen
nehmen, hineingeben und zwei Minuten in der aufschdumenden Thymian-Butter aromatisieren.
Zum Anrichten das Gemiise aus dem Sud heben und kurz abtropfen lassen. Die Kalbsmedaillons
mit dem Petersilien-Zitronen-Pesto und dem mariniertem Friihlingsgemiise auf Tellern anrichten
und servieren.

Alexander Herrmann am 11. Mai 2012
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Kalb-Pfifferling- Terrine auf Rucola mit Speck-SoBe

Fiir 4 Personen

100 g Kalbfleisch 1 Ei 2 EL Créme-fraiche
Salz, Pfeffer 600 g Pfifferlinge 2 Schalotten

5 EL Butter 40 ml trockener Weilwein 40 ml weifler Portwein
100 g gekochter Schinken 1/2 Bund Basilikum 1/2 Bund Kerbel

1/2 Bund Estragon Zitronensaft 100 g Rucola

2 Tomaten 2 EL weiler Burgunderessig 4 EL Olivendl

1 EL Nussol 1 Prise Zucker

Fiir die Specksauce:

1/2 Bund Schnittlauch 100 g Créme-fraiche Salz, Pfeffer

1 Spritzer Zitronensaft 30 g Schinkenspeck 50 ml Milch

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Gute gekiihltes Kalbfleisch grob schneiden und mit Ei,
Creme-fraiche, etwas Salz und Pfeffer in einen Cutter geben und zu einer Farce piirieren. Dann
die Masse durch ein feines Sieb streichen und kalt stellen. Die Pfifferlinge putzen, 300 g kleine
Pilze aussuchen und ganz lassen. 300 g Pfifferlinge in feine Scheiben schneiden. Die Schalotten
schilen, fein schneiden. In einer heifen Pfanne mit 2 EL Butter die geschnittenen Pfifferlin-
ge mit den Schalotten anbraten, mit Weilwein und Portwein abléschen und diesen einkochen
lassen. Schinken in feine diinne Streifen schneiden. Basilikum, Kerbel und Estragon abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Unter die geschmorten Pilze Schinken und Kréuter ge-
ben, mit einem Spritzer Zitronensaft, Salz und Pfeffer abschmecken, dann auskiihlen lassen. Die
abgekiihlten Pilze und die Kalbfleischmasse miteinander vermischen. Terrinenform (ca. 550 ml
Inhalt) mit etwas Butter ausstreichen, mit hitzebestéindiger Frischhaltefolie auslegen und die
Folie ebenfalls buttern. Die Masse einfiillen und im vorgeheizten Ofen mit geschlossenem De-
ckel im Wasserbad etwa 45 Minuten lang pochieren. Rucola waschen und abtropfen lassen. Die
Tomaten kurz mit heiflem Wasser iiberbrithen, die Haut abziehen, vierteln, entkernen und das
Fruchtfleisch in Wiirfel schneiden. Kleine ganze Pfifferlinge in einer heiflen Pfanne mit 2 EL
Butter anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Essig mit Oliven- und Nussdl gut verriihren,
mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Den Rucola kurz vor dem Servieren damit
marinieren.

Fiir die Specksauce:

Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Creme-fraiche schaumig aufschla-
gen, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Schinkenspeck in feine Wiirfel schneiden, in einer
Pfanne anr6sten, Schnittlauch zugeben, etwas abkiihlen lassen und unter die Créme-fraiche mi-
schen. Die Sauce mit etwas Milch verdiinnen, so dass sie schén cremig ist. Zum Anrichten die
Terrine in Scheiben aufschneiden. Die Specksauce in der Tellermitte verteilen, Terrine darauf
setzen und marinierten Rucola, Tomatenwiirfel und die gebratenen Pfifferlinge darum herum
anrichten.

Jorg Sackmann 28. August 2012

34



Kalb-Réllchen mit Dijon-Senf-SoBe

Fiir vier Portionen
Fiir die Kalbsréllchen:

4 diinne Kalbschnitzel 4 TL Dijonsenf, grob 100 g Camembert
2 EL Olivenol 3 Stiele Thymian Salz, Pfeffer

Fiir die Dijonsenfsauce:

100 ml Weilwein 100 ml Kalbsfond 200 ml Sahne

1 TL Dijonsenf, grob

Fiir den Kartoffel-Stampf:

500 g mehligk. Kartoffeln 250 g Erbsen 50 g Butter
Muskatnuss, Kerbel

Kalbschnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit dem Senf bestreichen und mit etwas Camembert
belegen. Thymianblattchen darauf streuen. Zu Rollchen aufrollen und mit Zahnstochern fixie-
ren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Roéllchen rundum darin anbraten. Im Ofen bei 120
Grad 15 Minuten garen. Den Bratenansatz mit Weilwein abléschen und eine bis zwei Minuten
verkochen lassen. Kalbsfond und Sahne zugeben und zuletzt Dijonsenf unterrithren. Sauce sédmig
einkochen lassen und zuletzt mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kartoffeln waschen, schilen und
knapp mit Wasser bedeckt weich garen. Kurz vor Ende der Garzeit die Erbsen zwei Minuten
mitgaren. Erbsen und Kartoffeln abgieflen und in den Topf zuriick geben. Butter zufiigen, mit
Salz und Muskatnuss wiirzen und mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. Anschliefend noch-
mals abschmecken, falls nétig. Die Kalbsrollchen aus dem Ofen nehmen, Zahnstocher entfernen
und halbieren. Kalbsrollchen mit dem Kartoffel- Erbsen-Stampf auf Tellern anrichten und mit
der Sauce betrdufeln. Mit Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 09. November 2013
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Kalb-Riicken mit Maronen, Ahorn-Sirup und Mais-Piiree

Fiir 4 Personen

600 g Maronen 800 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer

2 EL Olivensl 1 Zwiebel 1 Bund Petersilie

6 Maiskolben 200 ml Milch 300 Gefliigelbriihe
2 EL Butter 1 kleines Bund Majoran 2 EL Ahornsirup

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Maronen kreuzweise einritzen. Maronen mit der eingeritz-
ten Seite auf ein Blech legen und im Backofen ca. 20 Minuten résten. Herausnehmen, abkiihlen
lassen und die Maronen schélen. Fiir den Kalbsriicken den Backofen auf 130 Grad Ober- und
Unterhitze herunterschalten. Das Kalbsriickenfilet von Haut und Sehnen befreien. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. In einer ofenfesten Pfanne Olivendl erhitzen. Das Fleisch darin unter Wenden
ca. 12 Minuten braten. Danach den Kalbsriicken im Backofen etwa 1 Stunde garen. Die Zwie-
bel schélen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Von den Maiskolben die Kérner vom Kolben schneiden. 1 EL Olivendl in ei-
nemTopf erhitzen. Die Zwiebel darin andiinsten. Maiskorner zugeben und kurz mit anbraten.
Milch und Gefliigelbriihe zugeben. Die Koérner darin ca.15 Minuten weich kochen. 6 EL Mais-
korner herausnehmen und beiseite stellen. Ubrige Maiskorner piirieren. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Petersilie und 4 EL Koérner zugeben, erneut erhitzen. Die Maronen halbieren oder vier-
teln. Butter in einer Pfanne erhitzen. Maronen darin ca. 3-4 Minuten braten und wiirzen. Den
Kalbsriicken aus dem Ofen nehmen und warm stellen. Den Bratenansatz durch ein Sieb pas-
sieren. und aufkochen. Majoranbldttchen vom Stiel zupfen. Ahornsirup und Majoranbldttchen
zum Bratenfond geben. Ubrige Maiskorner hineingeben. Kurz kicheln lassen und abschmecken.
Braten in Scheiben schneiden. Mit Sauce, Maispiiree und Maronen anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 27. November 2013
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Kalb-Riicken mit Schwarzwurzeln und Senfsaat-6remolata

Fiir 4 Personen

600 g Kalbsriicken Meersalz 80 ml Rapsol

1 unbehandelte Zitrone 500 g Schwarzwurzeln weifler Pfeffer

1 Schalotte 1 EL Butter 300 ml Gemiisebriihe

100 g Sahne 50 ml Rieslingsekt 1 EL Senfsaat

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 2 Stiele frischer Koriander

1 Stiel frische Minze 1 EL gerostetes Pistazienol 2 EL gerostete,gehackte Pistazien
Piment d “Espelette

Backofen auf 120 Grad (Umluft) vorheizen. Kalbsriicken abspiilen, trockentupfen und von allen
Seiten salzen. Mit etwas Kiichengarn in Form binden. 1 EL Ol in einer ofenfesten Pfanne erhit-
zen. Kalbsriicken darin von allen Seiten anbraten. Kalbsriicken mit der Pfanne in den Backofen
stellen und ca. 25 Minuten garen (Die Kerntemperatur sollte ca. 64 Grad betragen). In der
Zwischenzeit die Zitrone abspiilen und trockenreiben. Die Schale diinn abreiben, abdecken und
beiseite stellen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Schwarzwurzeln griindlich waschen,
schilen und in kaltes Zitronenwasser legen. 400 g Schwarzwurzeln zunéchst in ca. 5 cm lange
Stiicke schneiden. Die Stiicke anschlieffend vierteln. Schwarzwurzelviertel in 1 EL Rapsol bei
milder Hitze goldgelb braten. Mit Meersalz und Pfeffer wiirzen. Ubrige Schwarzwurzeln fein
schneiden. Schalotte schilen und fein wiirfeln. Butter erhitzen. Schalotten und Schwarzwurzeln
darin andiinsten. Gemiisebriihe zugeben und fast vollsténdig einkochen lassen. Schwarzwurzeln
piirieren und durch ein feines Sieb streichen. Piiree zuriick in den Topf geben. Sahne und Ries-
ling unterrithren und erwérmen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Gremolata Senfsaat in
einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten und im Mixer oder mit einem Piirierstab fein zermahlen.
Knoblauch schélen und fein hacken. Petersilie, Koriander und Minze abspiilen und trocken-
schiitteln. Die Bléttchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Vorbereitete Zutaten mit dem
iibrigen Rapsol, Pistazienol, Pistazienkernen und Zitronenschale mischen. Mit Meersalz und Pi-
ment d Espelette wiirzen. Kalbsriicken aus dem Ofen nehmen, mit Alufolie abdecken, ca. 5
Minuten ruhen lassen. Anschlieflend in 4 Scheiben schneiden. Schwarzwurzelviertel als Rechteck
auf vorgewdrmten Tellern anrichten, Kalbsriickenscheiben darauf anrichten und mit der Gremo-
lata bestreuen. Schwarzwurzelsauce mit einem Piirierstab aufschiumen und zum Kalbsriicken
servieren.

Michael Kempf 11. Januar 2013
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Kalb-Riicken mit Zitronen-Thymian-SoBe und Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir die Sauce:

250 ml Kalbsfond 2 EL Butter 5 Stiele Zitronen-Thymian
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 80 ml Milch

100 g Butter 4 EL Tapenade

Fiir das Gemiise:

1 Kohlrabi 4 Mini-Zucchini 4 Mini-Riibchen

4 Stangen griiner Spargel 4 Stangen Lauchzwiebeln 4 Kirschtomaten

80 g frische Erbsen Salz 75 ml Gemiisefond

2 EL Butter

Fiir die Pfifferlinge:

150 g Pfifferlinge 1 Schalotte 1 EL Butter

2 Stiele Blattpetersilie Salz

Fiir den Kalbsriicken:

800 g Kalbsriicken ohne Knochen Salz, Pfeffer 2 EL Sonnenblumendol
1 EL Butter 2 Stiele Zitronen-Thymian

Den Kalbsfond in einen Topf geben und etwa um die Hélfte einkécheln lassen. Kalte Butter in
den Fond rithren. Danach Thymianzweige zugeben und darin ziehen lassen. Vor dem servieren
entfernen.

Fiir das Piiree:

Kartoffeln waschen und in Salzwasser garen. Abgieflen, ausddmpfen lassen. Kartoffeln pellen.
Kartoffeln durch ein Sieb passieren. Milch erhitzen. Mit der weichen Butter nach und nach unter
die Kartoffelmasse riithren. Zuletzt die Tapenade unter das Piiree rithren. Kohlrabi, Zucchini,
Riibchen, Spargel, Lauchzwiebeln und Tomaten waschen, putzen und klein schneiden. Erbsen
abspiilen. Jede Sorte einzeln, bis auf die Tomaten in Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen
und abtropfen lassen. Gemiisefond und Butter erhitzen, und etwas einkochen lassen. Das Gemiise
vor dem Servieren damit glacieren bzw. kurz darin schwenken und erneut abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pilze putzen, die Schlotte schélen und fein wiirfeln. Butter erhitzen. Pilze darin anbraten und
wiirzen. Petersilienblattchen von den Stielen zupfen, fein schneiden und unter die Pilze mischen.
Fiir den Kalbsriicken:

Den Kalbsriicken von Sehnen befreien und in 4 Stiick schneiden. Kalbscheiben mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Ol erhitzen. Kalbsriicken darin von beiden Seiten scharf anbraten. Temperatur
herunterschalten. Butter und Thymian zugeben und langsam fertig garen. Das Fleisch sollte
noch zartrosa sein. Kalbsriicken mit Gemiise, Pfifferlingen, Kartoffelpiiree und Sauce anrichten.

Paul Stradner am 05. August 2013
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Kalb-Ragout mit Gemiise

Fiir 4 Personen

800 g Kalbfleisch Salz Pfeffer

1 T1 Paprikapulver 4 E1 Ol 1 El Butter

1-13 El Mehl 150 ml Weiflwein 500 ml Gefliigelbriihe
1 Bouquet garni 1 kleiner Kohlrabi 4 Bundmohren

250 g weifler Spargel 200 ml Schlagsahne 150 g TK-Erbsen

Zucker, Zitronensaft 1 Bund glatte Petersilie

1. Wenn nétig, die Sehnen und das Fett vom Fleisch entfernen. Das Fleisch 2—-3 cm grofl wiirfeln.
Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin hellbraun anbraten, Butter zugeben und schmelzen. Fleisch mit dem Mehl bestduben und
2 Min. bei mittlerer Hitze weiterbraten. Mit Weiflwein abléschen, mit Briihe auffiillen. Bouquet
garni zugeben, salzen und zugedeckt 45 Min. schmoren. Inzwischen Kohlrabi und M&hren sché-
len und in ca. 1 cm dicke Stifte schneiden. Spargel schilen, die Enden knapp abschneiden und
die Stangen schrig in ca. 3 cm lange Stiicke schneiden. Kohlrabi und Méhren 2 Min. in kochen-
dem Salzwasser blanchieren, Spargel zugeben und 2 Min. mitblanchieren. Gemiise abgieflen und
abtropfen lassen. Sahne und Erbsen zum Ragout geben und kurz erwédrmen. Blanchiertes Ge-
miise untermischen. Alles mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker und etwas Zitronensaft abschmecken.
Petersilienblattchen grob hacken und kurz vor dem Servieren unter das Ragout mischen. Dazu
passen Salzkartoffeln.

Tim Malzer am 28. 05. 2012
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Kalb-Ragout mit Mohren-Creme und Champignons

Fiir 2 Personen

Fiir das Kalbsragout 1 kleine Zwiebel 1 Knoblauchzehe

400 g Kalbsschulter Salz, Pfeffer 3 EL Olivendl

1 EL Tomatenmark 100 ml Madeira ca. 250 ml brauner Kalbsfond

150 ml Tomatensaft 150 g kleine Champignons 2 Zweige Thymian

abgeriebene Zitronenschale 4 Lauchzwiebeln 1 EL Butter

Fiir die Mohrencreme 130 ml Karottensaft 1 Msp. Anissamen

1 Lorbeerblatt 1 Sternanis 1 Msp. abgeriebene Orangenschale
Salz, Pfeffer 200 g Mohren 4 EL Olivenol

Fiir das Kalbsragout::

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 170 Grad) vorheizen. Zwiebel und Knoblauch schéilen und
fein wiirfeln. Das Fleisch in ca. 6 cm grofle Wiirfel schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2
EL Olivendl in einem Schmortopf erhitzen, Fleischwiirfel darin hellbraun anbraten. Zwiebel und
Knoblauch zugeben, kurz mitanschwitzen. Tomatenmark zugeben und mit Madeira abléschen.
Das Ragout im vorgeheizten Ofen ca. 50 Minuten schmoren, dabei immer wieder mit Kalbsfond
iibergieen. Nach ca. 50 Minuten den Tomatensaft zugeben und noch ca. 20 Minuten garen.
Karottensaft aufkochen, Anissamen zerdriicken, mit Lorbeerblatt, Sternanis, Orangenschale, Salz
und Pfeffer zum Saft geben. Topf vom Herd ziehen und den Sud 10 Minuten ziehen lassen, dann
durch ein Sieb passieren.

Fiir die Mohrencreme:

Die Mohren schilen und klein schneiden. In einem Topf mit 2 EL Olivendl Méhren weich diinsten.
Anschlieflend den Sud zu den Mohren geben und fein piirieren, 2 EL Olivendl untermischen und
abschmecken. Die Champignons putzen und in einer Pfanne mit 1 EL Olivendl scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Thymian waschen, trocken schiitteln, die Blédttchen abstreifen und
zugeben. Mit etwas Zitronenschale, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Lauchzwiebeln waschen
und in 3 cm lange Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit Butter anschwitzen und wiirzen.
Mohrencreme in die Mitte des Tellers geben, das Ragout mit der Sauce darauf geben. Das
Gericht mit Champignons und den jungen Lauchzwiebeln garnieren.

Jorg Sackmann 20. Mérz 2012
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Kalb-Ragout mit Orangen-Chili- Méhren und Tagliatelle

Fiir vier Portionen
Fiir das Kalbsragout:

700 g Kalbsfilet 2 Zwiebeln Salz, Pfeffer
4 EL Olivenol 1 EL Mehl 100 ml Weilwein
300 ml Kalbsfond 100 g Creme-fraiche 2 EL Zitronensaft

3 Bund Kerbel
Fiir die Tagliatelle:

250 g frische Tagliatelle 30 g Butter

Fiir die Orangen-Chili-Mohren:

500 g Bundmohren 1 rote Chilischote 2 EL Olivenol
120 ml Orangensaft 30 g kalte Butterflockchen 1-2 TL Zucker
Salz

Das Fleisch in zwei bis drei Zentimeter grole Wiirfel schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Zwei Essloffel Olivendl in einem Schmortopf erhitzen und das Fleisch darin in zwei Portionen
rundum goldbraun anbraten. Die Zwiebeln in feine Wiirfel schneiden. Das Fleisch aus dem
Schmortopf nehmen und im restlichen Olivendl die Zwiebeln glasig diinsten. Mehl zugeben und
unter Riithren zwei bis drei Minuten anrosten. Fleisch dazugeben, noch einmal kurz anbraten, mit
dem Weiflwein abléschen, mit dem Fond auffiillen, kurz aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze
10 bis 15 Minuten schmoren lassen. Creme-fraiche unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
abschmecken. Vier Stiele Kerbel fiir die Garnitur beiseitelegen. Den restlichen Kerbel grob hacken
und unter das Fleisch mischen. Tagliatelle in reichlich kochendem Salzwasser al dente garen,
abgiefen und in 30 Gramm Butter anschwenken. Fiir die Orangen-Chili-M6hren die Bundmé&hren
waschen, schélen, langs halbieren. Chili ldngs halbieren, entkernen und quer in feine Streifen
schneiden. Olivendl in einem breiten flachen Topf erhitzen und die Chilistreifen mit dem Zucker
kurz andiinsten. Mit Orangensaft auffiillen. Mohren dazugeben, leicht salzen und bei milder
Hitze in 10 bis 15 Minuten zugedeckt bissfest garen. Butter nach und nach in Flockchen mit
einem Schneebesen in den heiflen Sud einrithren und den Sud damit binden. Ragout mit den
Orangen-Chili-M6hren und den Tagliatelle auf Tellern anrichten. Mit den restlichen abgezupften
Kerbelblédttern dekorieren.

Horst Lichter am 06. Juli 2013
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Kalb-Roulade mit Shiitake-Fiillung und Karotten-Gemiise

Fiir 2 Portionen

2 Schalotten % Bund Petersilie 2 Kalbsschnitzel
1 EL Senf 2 EL Olivendl 1 Bund Karotten
1 TL Zucker 50 ml Gemiisefond Salz, Pfeffer

Fiir die Fiillung die Pilze und die Schalotten klein schneiden. Petersilie fein hacken. Alles in der
Pfanne mit Olivendl anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kalbsschnitzel leicht plat-
tieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Senf bestreichen und die Fiillung darauf verteilen.
Das Fleisch aufrollen, mit Kiichengarn oder Zahnstocher binden und in einer Pfanne im heiflen
Olivenol kurz von allen Seiten anbraten. Im 120 Grad heiflen Ofen etwa sechs Minuten ruhen
lassen. In der Zwischenzeit die Karotten schélen und in Scheiben schneiden. Den Zucker leicht
karamellisieren und dann die Karotten mit dem restlichen Olivendl anbraten. Mit Gemiisebriihe
abloschen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Karotten weichdiinsten, mit frisch gehackter
Petersilie verzieren und mit der Kalbsroulade servieren.

Tipp:

Das Kalbsschnitzel in Klarsichtfolie plattieren, dann bleiben keine Fleischreste im Plattiereisen
kleben! Statt der Shiitake-Pilze kénnen Sie auch Champignons

Steffen Henssler am 20. September 202012
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Kalb-Rouladen mit Orangen-Sofe und Butter-Nudeln

Fiir zwei Personen

8 Kalbsmedaillons 200 g Bandnudeln 100 g Bacon

250 g Feldsalat 1 Orange 3 Schalotten

8 Salbeiblétter 1 EL Pinienkerne 45 g Butter

1 EL Butterschmalz 1 TL Kornersenf 1 TL Dijon-Senf

1 TL Senf 1 TL Honig 50 ml Gemiisefond

50 ml Weilwein, trocken 6 EL Olivendl 2 EL alter Balsamico-Essig

Muskatnuss, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Nudeln in ausreichend Salzwasser
garziehen lassen. Zwei der Schalotten abziehen und fein hacken. Die Orange waschen trocken
tupfen und etwas von der Schale abreiben. Anschlieend halbieren und eine Hélfte auspressen.
FEin Essloffel Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten darin glasig diinsten. Die Hitze
herunter drehen und etwas Orangenabrieb und den Kérnersenf mit den Schalotten verrithren und
abkiihlen lassen. Die Kalbsfiletmedaillons waschen, trocken tupfen und plattieren. Die Salbeiblét-
ter waschen und trocken tupfen. Die Medaillons mit Pfeffer wiirzen, mit der Schalotten-Mischung
bestreichen, je ein Salbeiblatt darauf legen und aufrollen. Mit einem Zahnstocher fixieren. Die
Rouladen mit Salz und Pfeffer rundum wiirzen. Das Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und
die Kalbsfiletrouladen darin von allen Seiten scharf anbraten. Die Rouladen dann fiir circa 15
Minuten in den vorgeheizten Backofen geben. Den Bratensatz mit dem Weiflwein abléschen und
mit Orangensaft sowie dem Gemiisefond auffiillen. Bei grofier Hitze auf die Hailfte reduzieren
lassen. Kurz vor dem Servieren den Dijon-Senf sowie 30 Gramm der Butter in die heifle Sau-
ce rithren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Nudeln abgielen. Zwei Essloffel Butter
in einer groflen Pfanne auslassen und die Nudeln darin schwenken. Mit etwas frisch geriebener
Muskatnuss und Salz wiirzen. Feldsalat putzen, abbrausen und mit Kiichenkrepp abtupfen. Die
iibrige Schalotte abziehen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Fiir das Dressing das Oliven-
6l, den Balscamico-Essig und den Senf gut verrithren. Mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.
Eine Pfanne ohne Ol erhitzen und den Bacon darin kross ausbraten, aus der Pfanne nehmen
und auf ein Kiichenkrepp legen. Die Pfanne mit Kiichenkrepp sdubern und die Pinienkerne dar-
in goldgelb rosten. Kurz vor dem Servieren, den Feldsalat und die Schalotte mit dem Dressing
vermengen und mit Pinienkernen und Speckstreifen bestreuen. Die Kalbsfiletrouladen mit den
Butternudeln auf Tellern anrichten, das Fleisch mit der Orangensauce betrédufeln. Den Salat in
einem extra Schélchen anrichten und beides servieren.

Horst Lichter am 01. Februar 2013
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Kalb-Rouladen mit Pfifferlingen und Geitost

Fiir 4 Personen

300 g frische Pfifferlinge 2 Schalotten 4 EL Butterschmalz
Salz, Pfeffer 100 g Geitost (Kise aus Norwegen) 600 g Kalbsriicken

1 Prise Schwarzkiimmel 1 Bund Majoran 3 Halme Zwiebellauch
300 ml Kalbsbriihe 1 EL Créme-fraiche

Den Backofen auf 120 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Pfifferlinge gut putzen und die Hilfte
der Pilze grob hacken. Schalotten schiilen und fein schneiden. Die gehackten Pfifferlinge in einer
heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten, eine fein geschnittene Schalotte zugeben und
mit anschwitzen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Pfanne vom Herd ziehen. Den Geitost in
kleine Wiirfel schneiden oder grob raspeln und mit den gebratenen Pfifferlingen vermischen. Den
Kalbsriicken entgegen der Faser in diinne Scheiben schneiden, falls notwendig leicht plattieren.
Die Fleischscheiben mit Salz und einer Prise gemorsertem Schwarzkiimmel wiirzen. Darauf die
gebratenen Pilze geben und zu Rouladen aufrollen. Mit einer Rouladennadel oder Kiichengarn
fixieren. In einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz die Rouladen rundherum goldbraun anbraten,
in eine feuerfeste Form legen und bei 120 Grad im vorgeheizten Ofen fertig garen. Majoran
abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Zwiebellauch waschen, putzen und fein schneiden.
Das Fett aus der Fleischpfanne abschiitten, 1 EL Butterschmalz zugeben und eine geschnittene
Schalotte anschwitzen. Majoran untermischen und mit Kalbsbriihe abléschen, leicht einkochen
lassen, dann 1 EL Creme Fraiche zugeben und die Sauce abschmecken. Die Restlichen Pfifferlinge
in einer Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten, Zwiebellauch untermischen und mit braten, mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen mit der Sauce und den gebratenen Pfifferlingen
anrichten. Dazu passen Perlgraupen.

Jacqueline Amirfallah 22. August 2012
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Kalb-Rouladen, Shiitake, Semmel-Knddel, Ingwer-Butter

Fiir vier Personen

4 Schalotten 2 Knoblauchzehen 100 g Shiitake

80 g Butter 5 Zweige Zitronenthymian 4 Kalbsschnitzel, je 160 g
2 EL Dijonsenf, grob 50 ml Olivendl 50 ml Sojasauce

150 ml Kalbsfond 2 EL Honig 40 g Ingwer, frisch

250 g Brotchen, altbacken 200 ml Milch 2 Eier (KI. M)

1 Bund Koriander 1 Muskatnuss Salz

Pfeffer Chili

Den Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei Schalotten sowie eine Knoblauch-
zehe schélen und zusammen mit den Shiitake fein hacken. Den Zitronenthymian waschen, trocken
schiitteln und die Blétter abzupfen. Schalotten, Knoblauch und Shiitake in einer Pfanne mit 30
Gramm Butter anschwitzen, die Zitronenthymianbléttchen zugeben und kréftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Abkiihlen lassen. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei leicht getlten Frischhaltefo-
lien diinn plattieren, die Folie danach abziehen. AnschlieBend das Fleisch diinn mit Dijonsenf
bestreichen und die Shiitakefiillung darauf verteilen. Zu Rouladen aufrollen, dabei die Rénder
einschlagen, damit die Fiillung nicht austreten kann. Mit Kiichengarn zubinden und in einer
Pfanne in 30 Milliliter heifem Olivenol rundum anbraten. Danach auf ein Backofengitter legen
und im Backofen zehn Minuten garen. Wenn die Rouladen gar sind, das Kiichengarn entfernen
und die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20 Gramm Ingwer schélen und fein reiben. Fiir
die Sauce den Bratansatz in der Pfanne mit der Sojasauce und dem Kalbsfond abléschen. Den
Honig und Ingwer zugeben. Bei mittlerer Hitze sdmig einkochen. Mit Salz, Pfeffer und Chili
abschmecken. Fiir die Semmelknodel die altbackenen Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiis-
sel geben. Zwei Schalotten und eine Knoblauchzehe schélen und wiirfeln. 20 Gramm Butter in
einer Pfanne erhitzen, die Schalotten und den Knoblauch darin andiinsten. Anschliefend mit der
Milch abléschen und einmal aufkochen. Nun die heifle Milchmischung iiber die Brotchenwiirfel
gieflen. Den Korianer abbrausen und trocken tupfen. Die Korianderbldtter von den Stielen zup-
fen und die Blatter klein hacken. Zusammen mit den Eiern zugeben. Mit Salz, Pfeffer und frisch
geriebener Muskatnuss wiirzen. Alles gut mischen und zehn Minuten durchziehen lassen. Mit
angefeuchteten Hinden die Masse zu Knodeln formen. In einem geniigend groflen Topf reichlich
Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen. Die Knédel hineingeben und 10 bis 15 Minuten zichen
lassen. In einer Pfanne 30 Gramm Butter erhitzen und die Knodel darin unter Schwenken anbra-
ten. Von zwei Zweigen Zitronenthymian die Bléatter abziehen und dariiber streuen. Die Knodel
mit den Rouladen auf Tellern anrichten, mit der Soja-Ingwerbutter betraufeln und servieren.

Johann Lafer am 03. Marz 2012
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Kalb-Rouladen

Fiir 4 Personen:

Kalbsroulade:

4 Sch Kalbsfilet, je 150 g 4 Schalotten 100 g Sellerie

100 g M6hren 120 g Risottoreis 120 ml Kalbsfond
100 ml Sahne 50 ml Portwein, weif3 1 Zehe Knoblauch
1 TL Thymian 1 TL Oregano 1 Bund Basilikum
50 g Butter 120 g Parma-Schinken 4 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

Paprikaragout:

1 Schote Paprika, rot 1 Schote Paprika, gelb 1 Schote Paprika, griin
1 Schalotte 2 EL Olivenol 100 g Butter

100 ml Kalbsfond 1 Knoblauchzehe 100 ml Sahne

Salz, Pfeffer

Kalbsroulade:

Den Backofen auf 160°C vorheizen.

Die Kalbsfiletscheiben von beiden Seiten flach klopfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem
Kochtopf zwei Essloffel Olivenol erhitzen, die Schalottenwiirfel andiinsten. Den Reis dazu rithren
und kurz anschmoren. Staudensellerie und Mohren klein schneiden und unter den Reis mischen.
Mit dem Portwein abloschen. Den Kalbsfond aufgiefen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei
schwacher Hitze quellen lassen. Sahne und Knoblauch untermischen. Thymian und Oregano
hacken und ebenfalls dazugeben. Die Fleischscheiben aufrollen und mit jeweils einer diinn ge-
schnittenen Parma-Schinkenscheibe, frischen Basilikumblattern und dem Risotto belegen. Die
Fleischscheiben aufwickeln und mit einem Holzspie} feststecken. Zwei Essloffel Olivendl in eine
Pfanne geben, erhitzen und die Rouladen von allen Seiten anbraten. Im Backkofen 15 bis 20 Mi-
nuten braten. Die Kalbsrouladen aus dem Backofen nehmen und das Bratfett abgieen. Butter
dazugeben, aufschdumen lassen und die Rouladen schwenken.

Paprikaragout:

Alle Paprikaschoten waschen und sdubern. Die Paprika und die Schalotten in kleine Wiirfel
schneiden. Olivendl in einen Topf geben und erhitzen. Die Paprika und die Schalotte leicht
schmoren. Kalbsfond dazugieflen und mit Knoblauch, Salz und Pfeffer wiirzen. Bei schwacher
Hitze bissfest garen. Sahne unterrithren und etwas einkochen lassen. Butter in kleinen Stiicken
einschwenken. Rouladen in circa zwei Zentimeter dicke Streifen schneiden und auf dem Papri-
karagout anrichten.

NN am 10. Marz 2012
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Kalb-Schnitzel mit Bohnenkraut-Panade und Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
100 g weifle Cannellinibohnenkerne 200 ml Gemiisebrithe 1 kg dicke Bohnen in der Schote

300 g breite Bohnen 400 g griine Bohnen  1/2 TL Natron

Salz, Pfeffer 1 TL Senf 2 EL weifler Balsamico
5 EL Sonnenblumendl 1 Bund Bohnenkraut 5 Scheiben Toastbrot
600 g Kalbsriicken 2 Eier Mehl

2 EL Butterschmalz 3 Schalotten 150 g Creme-fraiche

Die weiflen Cannellinibohnen {iber Nacht einweichen. Die Bohnen in Gemiisebriihe weich kochen,
abspiilen und abtropfen lassen. Die dicken Bohnenkerne aus den Schoten l6sen und die Kerne
blanchieren, dann die Bohnenkerne aus der Haut driicken. Die breiten und griinen Bohnen
putzen, die breiten Bohnen in Rauten schneiden. Die Bohnen jeweils in Salzwasser mit etwas
Natron gar kochen, in Eiswasser abkiihlen. Aus Senf, Essig, Sonnenblumendl eine Vinaigrette
mixen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und alle vier Bohnensorten vermischen und damit
marinieren. Bohnenkraut abspiilen, trocken schiitteln und die Blidttchen abzupfen. Das Brot im
Cutter fein mahlen am Ende die Bohnenkrautbléttchen zugeben. Kalbsriicken ausparieren und in
diinne Scheiben schneiden. Die Eier auf einem Teller verquirlen. Die Kalbsriickenscheiben salzen,
erst in Mehl wenden und dann durch das Ei ziehen und zuletzt in der Bohnenkrautpanade wélzen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Fleisch darin bei schwacher Hitze knusprig braten. Die
Schalotten schéle n, eine fein wiirfeln, die anderen fein reiben und mit Créme-fraiche mischen,
mit Salz abschmecken.

Jacqueline Amirfallah am 19. Juni 2013

Kalb-Schnitzel mit Knusper-Panade und Mohren-Gemiise

Fiir 2 Personen

500 g Mohren 2 Schalotten 1 EL Butter
Salz, Zucker 1/2 Bund Liebstockel 60 g Panko-Mehl
4 Kalbsschnitzel a 80 g Pfeffer 1 EL Mehl

1 Ei 2-3 EL Butterschmalz

Die Mohren schéilen und in Scheiben schneiden. Schalotten schilen, fein schneiden und in ei-
nem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, die Méhren zugeben, mit Salz und Zucker wiirzen und
zugedeckt ca. 10 Minuten diinsten. (Evtl. 2-3 EL Wasser zugeben.) Liebestockel abspiilen, tro-
cken schiitteln, fein hacken und mit dem Panko-Mehl mischen. Die Kalbsschnitzel zischen einem
Gefrierbeutel diinn plattieren. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden, durch ein
verquirltes Ei ziehen und in den Kriuterbroseln panieren. In einer Pfanne mit Butterschmalz bei
mittlerer Hitze die Schnitzel von beiden Seiten braten. Die gediinsteten Mthren abschmecken
und mit den Schnitzeln anrichten. Dazu passt Kartoffelpiiree.

Jacqueline Amirfallah 07. Mérz 2012
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Kalb-Schnitzel mit Limetten-SoBe und Salbei-Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Nudeln:

200 g Mehl 6 Eigelb 2-3 EL Olivendl
Salz

Fiir die Limettensauce:

3 unbehandelte Limetten 20 g Butter 2 EL Mehl
150 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

Fiir die Salbeibutter:

75 g Butter 3 Salbeibléitter Salz, Pfeffer
Basilikumblétter

Fiir die Schnitzel:

600 g Kalbfleisch Salz, Pfeffer, Mehl 4 Figelb

1 Ei Pflanzenol, Semmelbrosel 3 EL Butter

Fiir die Nudeln:

Das Mehl mit den Eigelben, dem Olivendl und dem Salz zu einer glatten Masse verkneten. In
Folie einschlagen und 2 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.

Fiir die Limettensauce:

Limetten abspiilen und trockenreiben. Die Limettenschale diinn abreiben und kiihl stellen. Li-
metten halbieren und den Saft auspressen. Die Butter in einem Topf zerlassen, Mehl unterrithren
und etwas anschwitzen. Mit dem Gefliigelfond abléschen. Die Sahne dazu geben. Mit Salz und
Limettensaft abschmecken. Den Nudelteig mit einer Nudelmaschine diinn ausrollen und danach
mit der Nudelmaschine zu Tagliatelle verarbeiten. Einen grofien Topf mit reichlich Salzwasser
aufsetzen.

Fiir die Salbeibutter:

Die Butter in einem Topf schmelzen lassen. Salbeibldtter zugeben und ziehen lassen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen und durch ein Sieb passieren. Die Tagliatelle kochen, abgieflen und in der
Salbeibutter schwenken.

Fiir die Schnitzel:

Kalbsoberschale trocken tupfen und parieren. Dann in 4 Stiicke teilen und flach klopfen. Die
Schnitzel wiirzen, zuerst in Mehl, danach in verquirltem Ei und zuletzt in Semmelbréseln pa-
nieren. Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin unter stetigem Schwenken goldgelb
braten. Kurz vor dem Anrichten Limettenschale in die Sauce geben. Zum Anrichten die Nudeln
mit einer Fleischgabel zu einem Nest aufrollen, in die Mitte des Tellers legen, die Kalbsschnitzel
darauf legen und die Limettensauce mit einem Loffel darum verteilen. Mit einigen Basilikum-
blédttern garnieren.

Karlheinz Hauser am 16. September 2013
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Kalb-Schnitzel mit Spargel-Ziegenkdse-Fiillung

Fiir 2 Portionen

2 Kalbsschnitzel, & 200 g 2 Stangen Spargel 1 Schalotte

50 g Ziegenfrischkése 3 Eier 2 Zweige Thymian
150 g Paniermehl 150 g Mehl Butterschmalz
Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Schnitzel plattieren und von beiden
Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den rohen Spargel schilen und iiber die grobe Seite einer
Vierkantreibe reiben. Die Schalotte abziehen, fein schneiden und zu den Spargelraspeln geben.
Die Eier trennen und das Eigelb zu der Spargel-Schalotten-Mischung geben. Den Ziegenkiise
ebenfalls unterheben und verrithren. Die Thymianbléitter zupfen und ebenfalls dazu geben. Zum
Schluss das Paniermehl untermengen. Die Masse auf der Hilfte der beiden Schnitzel verteilen,
dann das Schnitzel einschlagen und die Seiten fest andriicken. Die Schnitzeltaschen in Mehl
wenden und leicht abklopfen. Zwei Fier aufschlagen, verriihren, das mehlierte Schnitzel in der
Eimasse wenden und schliellich in Paniermehl wenden. Reichlich Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und die panierten Schnitzeltaschen darin von beiden Seiten goldbraun anbraten. Damit
die Fiillung gar wird, die Schnitzel im Ofen etwa zehn Minuten fertig garen. Die Schnitzeltaschen
aufschneiden, auf Tellern anrichten und servieren.

Steffen Henssler am 03. Mai 2013
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Kalb-Schnitzel, Krduter-Butter, Bratkartoffeln, Bohnen

Fiir 2 Personen
Fiir die Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln Salz 1 Schalotte

2 EL Butterschmalz Pfeffer

Fiir die Kriuterbutter:

1 Knoblauchzehe 50 g Butter 4 TL Krauter, gehackt
Salz, Pfeffer 1 Msp. edelsiifles Paprika

Fiir die Bohnen:

200 g griine Bohnen Salz 1 EL Butter

2 EL Gemiisebriihe Pfeffer 1 Schweinenetz

1 Knoblauchzehe 2 EL Olivensl 1 TL Thymianblattchen
Pfeffer

Fiir die Kalbschnitzel:

2 Kalbschnitzel (& 150 g ) 1 Ei Mehl 60 g

frisch geriebene Toastbrotbrosel 2 EL Rapsol

Fiir die Bratkartoffeln: Kartoffeln waschen und in Salzwasser ca. 15 Minuten garen. Abgieflen,
pellen und in Scheiben schneiden.

Fiir die Krauterbutter:

Knoblauch schilen und fein hacken. Die weiche Butter mit Knoblauch, den gehackten Kriautern,
Salz, Pfeffer und Paprika verrithren. Kréuterbutter beiseite stellen.

Fiir die Bohnen: Bohnen putzen, waschen und in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen und
kurz in Eiswasser tauchen, damit die griine Farbe erhalten bleibt. Bohnen in ein Sieb geben
und abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erwérmen. Bohnen und Briithe zugeben und ca. 1-2
Minuten diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen herausnehmen, abtropfen lassen. Je 3-4
Bohnen zu Biindeln zusammenfassen. Die Spitzen abschneiden, so dass eine gleichméflige Form
entsteht. Schweinenetz waschen, trockentupfen. Bohnenbiindel jeweils in ein Stiick Schweinenetz
einwickeln und beiseite stellen. Backofen auf 200 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Knob-
lauch schélen und fein hacken. Olivendl in einer Pfanne mit ofenfestem Griff erhitzen. Knoblauch
darin andiinsten. Bohnenbiindel und Thymian zugeben. Etwa 1 Minute schmoren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Alles in den Backofen geben und c. 5 Minuten garen.

Fiir die Bratkartoffeln: Schalotte schilen und fein schneiden. Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen. Kartoffeln darin, von allen Seiten ca. 3-4 Minuten goldbraun braten. Nach 2 Minuten
Schalotten zugeben, mit braten und alles wiirzen.

Fiir die Kalbschnitzel: Die Schnitzel abspiilen und trocken tupfen. Das Fleisch leicht plattieren
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ei in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl und Weif3brotbrosel
auf Teller geben. Schnitzel zunéichst in Mehl, dann im Ei wenden und zuletzt mit den Broseln
panieren. Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 1 Minute braten.
Herausnehmen und das Ol wegschiitten. Kriauterbutter in die Pfanne geben Schnitzel zugeben
und bei sanfter Hitze, von beiden Seiten, weitere ca. 2-3 Minuten braten. Die Schnitzel heraus-
nehmen, mit der Kriauterbutter betraufeln. Mit Kartoffeln und Bohnen anrichten.

Otto Koch am 10. Mai 2013
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Kalb-Steak mit Pfeffer-SoBe und Spatzle

Fiir 4 Personen

Fiir die Spétzle:

400 g Mehl 5-6 Eier Salz
Fiir das Kalbssteak:

20 kleine Champignons 4 Kalbsriickensteaks (a 150 g) Pfeffer

2 EL Sonnenblumensl 6 EL Butter 3 Zweige Thymian

2 EL griine Pfefferkérner 2 Schalotten 1 TL schwarze Pfefferkdrner
1 EL rosa Pfefferkérner 30 ml Cognac 30 ml Madeira

50 ml Weilwein 250 ml Gefliigelfond 4 Stiele glatte Petersilie

1 Zweig Rosmarin 1 Zitrone 100 ml Sahne

Fiir die Spétzle:

Das Mehl in eine Schiissel geben, in die Mitte des Mehlbergs eine Kuhle eindriicken, Eier einschla-
gen und eine Prise Salz zugeben. Alles mit einem Kochloffel vermengen und so lange schlagen,
bis ein glatter Teig entstanden ist. Die Teigschiissel mit einer Klarsichtfolie verschlieffen und den
Teig eine halbe Stunde ruhen lassen. Einen groflen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen.
Ein Spatzlebrett kurz ins kochende Wasser tauchen, darauf ca. 2 EL Teig streichen. Den Teig mit
einem ebenfalls angefeuchteten Teigschaber zuerst flach streichen und dann diinne Streifen ins
kochende Wasser schaben. Wenn die Spétzle gar sind, steigen sie nach oben. Mit einem Sieblof-
fel die Spétzle aus dem kochenden Wasser herausnehmen und kurz in eine Schiissel mit kaltem
Wasser geben. Anschliefend sieben. Das Ganze so lange wiederholen, bis der Teig aufgebraucht
ist.

Fiir das Kalbssteak mit Pfeffersauce:

Den Backofen auf 130 Grad (Umluft 120 Grad) vorheizen. Die Champignons putzen. Die Kalbss-
teaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne (mit backofengeeignetem Griff) mit 2
EL Sonnenblumendl und 1 EL Butter von beiden Seiten kurz anbraten. Thymianzweige zugeben
und im Ofen ca. 810 Minuten garen. Die griinen Pfefferkérner in einem Topf mit kochendem
Wasser ca. 3 Minuten blanchieren, herausnehmen und abtropfen lassen. Schalotten schilen und
fein schneiden. In einem Topf mit 1 EL Butter eine fein geschnittene Schalotte mit den grii-
nen, schwarzen und rosa Pfefferkérnern glasig anschwitzen. Mit Cognac, Madeira und Weifiwein
abloschen und einkochen lassen. 200 ml Gefliigelfond zugeben und etwas mehr als die Hélfte ein-
kochen lassen. In einem Topf mit 2 EL Butter 1 fein geschnittene Schalotte glasig anschwitzen,
die Champignons zugeben und kurz schwenken. Mit 50 ml Gefliigelfond abléschen und diesen
einkochen lassen. In der Zwischenzeit die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Etwas Zitronensaft auspressen. Die Champignons mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft wiirzen.
Zum Schluss die Krauter untermischen. Unter die Pfeffersauce Sahne rithren und abschmecken.
In einer Pfanne mit 2 EL Butter die Spétzle warm schwenken. Die Steaks mit den Champignons,
den Spétzle und der Sauce anrichten.

Karlheinz Hauser am 16. Dezember 2013
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Kalb-Tafelspitz mit Rote Bete, Rosenkohl

Fiir 4 Personen

Tafelspitz:

1 Milchkalbstafelspitz 1 EL Butter 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 1 Zehe Knoblauch Pfeffer

Salz

Meerrettich-Brotchips:

0,5 Graubrot 2 EL Meerrettich 100 ml Olivenol

1 Bund Schnittlauch

Rosenkohl:

100 g Rosenkohl 20 g Butter Muskatnuss

Zucker Salz

Apfel-Rosmarinpiiree:

2 Apfel 50 ml Apfelsaft 1 Zweig Rosmarin
Zucker Butter

Rote Bete:

10 Rote-Bete, klein 30 g Butter 40 ml Himbeeressig
100 — 200 ml Gefliigelbrithe 0,5 Orange, unbehandelt 1 Tonkabohne
Zucker Salz

Sofle:

300 g Rote Bete 150 g Zwiebeln 1 Zehe Knoblauch, jung
2 EL Butter 1,5 ¢ Cumin 1,5 g Sumach

1 Lorbeerblatt 50 ml Apfelsaft 50 g Himbeermark
1 1 Gefliigelbriihe 1 EL Sahne, geschlagen 1 EL Butter, braun
0,5 Zitrone Cayennepfeffer Zucker

Salz

Den Backofen auf 100 Grad vorheizen.

Tafelspitz:

Den Tafelspitz von beiden Seiten in Butter anrtsten. Rosmarin, Thymian und Knoblauch zu-
geben und das Fleisch arosieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch auf ein Gitter legen
und im vorgeheizten Backofen 40 bis 45 Minuten garen. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Meerrettich-Brotchips:

Das Brot der Liange nach halbieren und im Froster anfrieren. Anschlieend auf der Aufschnitt-
maschine (Stufe zwei) in diinne Scheiben schneiden. Die Brotscheiben auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech nebeneinander auslegen. Im vorgeheizten Backofen circa vier bis fiinf Mi-
nuten backen. Den Meerrettich mit dem Ol mixen und in einem Glas zwei Tage im Kiihlschrank
ziehen lassen. Die Brotchips vor dem Servieren mit Meerrettich6l betrdufeln und mit Schnitt-
lauch garnieren.

Rosenkohl:

Den Rosenkohl putzen, den Strunk entfernen und die einzelnen Blitter abzupfen. AnschlieSend
kiihl aufbewahren, damit diese nicht welk werden. Vor dem Servieren in Butter schwenken. Mit
Salz, Zucker und Muskatnuss wiirzen.

Apfel-Rosmarinpiiree:

Die Apfel schiilen, entkernen und in grofe Stiicke schneiden. Die Apfelstiicke in etwas Butter
farblos anschwitzen und mit ein wenig Zucker bestreuen. Den Zucker leicht karamellisieren las-
sen. Mit Apfelsaft abloschen und mit Rosmarin aromatisieren. Anschliefend alles zusammen
leise kocheln lassen, bis die Apfelstiicke weich sind. Den Rosmarin entfernen und das Ganze fein
mixen. Den Backofen auf 180 bis 200 Grad Umluft vorheizen.
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Rote Bete:

Die Rote Bete schilen und vierteln. In einer Pfanne mit Butter kurz anschwitzen und mit dem
Himbeeressig abloschen. Danach mit der Hélfte der Gemiisebriithe auffiillen und mit Salz und
Zucker abschmecken. Einen Streifen Schale aus der Orange herausschneiden, dazugeben und
ein wenig Tonkabohne reinreiben. Die Pfanne mit Deckel auf einem Gitter circa eineinhalb bis
zwei Stunden in den Ofen schieben. Zwischendurch immer wieder schwenken und gegebenenfalls
Fliissigkeit nachfiillen.

Sofle:

Die Rote Bete zusammen mit den Zwiebeln und dem Knoblauch in einem Essloffel Butter hell
anschwitzen. Cumin, Sumach, Lorbeerblatt, eine Prise Salz und Zucker zugeben und kurz mit
anschwitzen. Mit Apfelsaft abloschen, das Himbeermark dazugeben und mit Gefliigelbriihe auf-
gieflen. Das Ganze 45 Minuten leise kochen lassen. Anschlieflend alles mixen und durch ein Sieb
passieren. Vor dem Servieren aufkochen, mit Sahne, einem Essloffel Butter, der braunen Butter,
Cayennepfeffer und einem Spitzer Zitronensaft aufmixen. Mit Zucker und Salz abschmecken.

Ali Giingdrmiis am 20. Januar 2012
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Kalb-Tafelspitz, Pfifferlinge, Lauch-Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

800 g Kalbstafelspitz 2 1 Rinderbriihe 1 Karotte

1 Petersilienwurzel 1/2 Stange Lauch 1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel 2 Zweige Thymian 1 Zweig Majoran

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner 1 EL Speisestirke

1 EL kalte Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kartoffelpiiree:

600 g Kartoffeln, mehlig  Salz 1/2 Bund Schnittlauch

1 EL fliissige Butter 3 EL Olivensl 1 TL Meerrettich, gerieben
100 ml Milch Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge:

300 g Pfifferlinge 1/2 Bund Schnittlauch 1/2 Bund glatte Petersilie
3 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir den Tafelspitz:

Schmortopf aus Ton 1 Stunde in kaltem Wasser einweichen. (Wird ein Schmortopf aus Gusseisen
verwendet, muss dieser nicht eingeweicht werden.) Den Tafelspitz ungewiirzt in den Schmortopf
geben, soviel Rinderbrithe angieflen, dass das Fleischstiick vollstindig mit Fliissigkeit bedeckt
ist. In den Ofen geben und auf 250 Grad autheizen, zugedeckt so ca. 40 Minuten garen. Dann die
Ofentemperatur auf 180 Grad zuriickstellen und weitere 60 Minuten garen. Dann die Tempera-
tur auf 120 Grad zuriickstellen und weitere 60 Minuten garen, dabei evtl. noch etwas Briithe oder
Wasser nachgieflen, den Tafelspitz aber nicht mehr mit Fliissigkeit bedecken. In der Zwischenzeit
Karotte, Petersilienwurzel und Lauch waschen, putzen, bzw. schéilen und in grobe Stiicke schnei-
den, Knoblauch und Zwiebel schilen. Thymian und Majoran abspiilen und trocken schiitteln.
In den letzten 30 Garminuten Gemiise, Zwiebel und Knoblauch mit Kréautern, Lorbeerblatt und
Pfefferkorner zugeben. Nach der Garzeit mit einer Fleischgabel testen, ob der Tafelspitz gar ist.
Lésst sich die Fleischgabel leicht aus dem Fleisch wieder herausziehen, ist der Tafelspitz gar.
Geht die Fleischgabel nur schwer wieder heraus, noch ca. 30 Minuten weiter garen. Den gegarten
Tafelspitz herausnehmen und mit einem feuchten Tuch abgedeckt bei 55 Grad im Ofen warm
stellen. Die Fliissigkeit aus dem Schmortopf durch ein Sieb in einen Topf passieren. Stédrke mit
2 EL kaltem Wasser anriihren, in den Fond geben aufkochen und binden. Die Sauce mit 1 EL
kalter Butter verfeinern und abschmecken. Fiir das Lauch- Kartoffelpiiree Kartoffeln schélen
und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. In der Zwischenzeit Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden. Fliissige Butter mit Olivendl mischen, Schnittlauch und
Meerrettich untermischen, mit einer Prise Salz abschmecken. Die Milch erwdrmen. Die Kar-
toffeln abschiitten, durch eine Kartoffelpresse driicken, die heifle Milch und das Schnittlauchol
untermischen. Das Piiree mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Pfifferlinge:

Pfifferlinge gut putzen und evtl. halbieren. Schnittlauch und Petersilie abspiilen, trocken schiit-
teln und fein schneiden. In einer Pfanne mit je 1 EL Butter die Pfifferlinge portionsweise (auf 3 x)
anbraten, jeweils etwas Schnittlauch und Petersilie untermischen und mit etwas Salz und Pfeffer
wiirzen. Tafelspitz aufschneiden, auf Teller geben und mit der Sauce iibergieen. Pfifferlinge auf
die Tafelspitzscheiben geben und das Lauch-Kartoffelpiiree dazu reichen.

Jorg Sackmann 10. Juli 2012
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Kalb-Tafelspitz, Sauce Choron, gebratene Kartoffeln

Fiir 2 Personen

500 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

300 g kleine Kartoffeln 10 Pfefferkérner 2 Schalotten

100 ml Weilwein 5 Zweige Estragon 1 Tomate

500 g Kohlrabi 100 g Butter 1 TL Zucker

70 ml Gemiisebriihe 1/2 Bund glatte Petersilie 1 EL Butterschmalz
2 Eigelb 1 Prise Muskat

Den Backofen auf 70 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen,
in einer heiflen Pfanne mit Olivendl 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 anschlieend pellen. Fiir die Sauce Pfefferkérner grob zerstoflen. Schalot-
ten schélen, fein schneiden und mit Weillwein, 4 Zweigen Estragon und Pfefferkérnern 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, Tomate vierteln,
entkernen und das Fruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden. Kohlrabi waschen, schéilen und in
Streifen schneiden. In einem Topf 1 EL Butter erhitzen Kohlrabi zugeben, mit Zucker bestreuen
und karamellisieren lassen. Mit 70 ml Gemiisebriihe abléschen und bei geschlossenem Deckel ca.
10 Minuten diinsten. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. 80 g Butter in
einem Topf zerlassen. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in einer Pfanne mit Butterschmalz
wie Bratkartoffeln braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Reduzierten Weinfond zusammen mit
den Eigelben in einem Schlagkessel iiber einem heiflen Wasserbad schaumig aufschlagen. Dann
langsam die fliissige Butter unterrithren, Tomatenwiirfel unterheben und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Rest Estragon fein hacken und untermischen. Kohlrabigemiise mit Salz,
Pfeffer und Muskat abschmecken und mit Petersilie bestreuen. Das Fleisch in Tranchen von ca.
1 cm Stéarke aufschneiden, mit ,Kohrabigemiise und den zu Tiirmchen aufgestapelten Kartoffeln
und Sauce anrichten.

Otto Koch 15. Juni 2012
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Kalb-Zunge im Nuss-Mantel, Schnittlauch-Schmand, Salat

Fiir zwei Personen

1 gare Kalbszunge 50 g Speck 2 Kartoffeln

1 weile Speisezwiebel 2 unbehandelte Zitronen 2 Eier

100 g Feldsalat 1 Bund Schnittlauch 6 Zweige Thymian
100 g Mehl 100 g Mandelmehl 100 g Semmelbrosel
50 g gehackte Haselnusskerne 1 EL Senf 3 EL Creéme-fraiche
200 g cremiger Schmand 1 EL Butterschmalz 5 EL Butter

300 ml Gemiisefond 3 EL Weiflweinessig 40 ml Walnussol

60 ml Olivenol Pfeffer, Salz

Zunichst die Kalbszunge waschen, trocken tupfen, die Spitzen und das Ende abschneiden und
beiseite legen. Aus dem Mittelstiick circa zwei Zentimeter dicke Medaillons schneiden. Danach die
Eier verquirlen. Anschliefend den Thymian waschen, trocken tupfen und die Blétter abzupfen.
Im Anschluss etwas Schale von der Zitrone abreiben. Die Thymianblidtter mit dem Zitronen-
abrieb zu den verquirlten Eiern geben. Im Anschluss die Semmelbrosel mit dem Mandelmehl
und den gehackten Walnusskernen vermischen. Das Mehl in eine flache Schale geben und die
Kalbsmedaillons darin wenden. Danach durch die Thymian-Zitronen-Eier- Masse ziehen und mit
den Semmelnussbroseln von allen Seiten vorsichtig panieren. Fiir den Schnittlauch-Schmand den
Schnittlauch waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Die Schnittlauchringe mit
dem Schmand verrithren und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Anschlie-
Bend den Feldsalat putzen und grofiziigig in einer groflien Schiissel mit Wasser waschen. Den
Salat in einem Sieb abtropfen lassen. Danach die weifle Speisezwiebel abziehen und in Streifen
schneiden. Nun das Butterschmalz in einen Topf geben und die Zwiebel darin glasig diinsten.
Danach den Speck zu den Zwiebeln geben und mit andiinsten. Im Anschluss die Zwiebel-Speck-
Mischung mit dem Gemiisefond auffiillen und aufkochen lassen. Wihrenddessen die Kartoffeln
schilen, in circa ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und in den kochenden Gemiisefond
geben. Das Ganze mit einem Deckel verschlieffen und die Hitze reduzieren, sodass die Kartoffeln
leicht gar ziehen kénnen. Wenn die Kartoffeln gar sind, das Speckstiick entfernen, den Topf von
der Flamme nehmen und etwas abkiihlen lassen. Im Anschluss den Senf und den Weifiweinessig
dazugeben und mithilfe eines Piirierstabs die Kartoffeln samt der Brithe sdmig mixen. Dabei
langsam das Olivenol sowie 30 Milliliter des Walnussols einlaufen lassen. Das Kartoffeldressing
vorsichtig in eine Schiissel umfiillen und bei Zimmertemperatur abkiihlen lassen. Kurz vor dem
Servieren mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Créme-fraiche verfeinern. Im Anschluss die
panierte Kalbszunge in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter von allen Seiten anbraten und
auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Wéahrenddessen den Feldsalat in eine Schiissel geben
und mit etwas Abrieb einer Zitrone, einer kleinen Prise Salz sowie einem Essloffel des Walnussols
marinieren. Die Kalbszunge im Nussmantel mit dem Feldsalat auf einem Teller anrichten. Den
Feldsalat mit dem Kartoffeldressing betraufeln, das Ganze mit einer Nocke des Schnittlauch-
Schmands garnieren und servieren.

Alexander Herrmann am 25. Januar 2013
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Kalter gebratener Kalb-Riicken mit Liebstdckel-Marinade

Fiir 4 Personen

1 kg grofle festk. Kartoffeln 4 Blatt Gelatine 500 ml Gemiisebriihe
1 Bund Liebstockel Salz, Pfeffer 600 g Kalbsriicken

7 EL Rapsol 1 Ei (Zimmertemperatur!) 1 TL Senf

1 EL Zitronensaft 150 ml Sonnenblumenol 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 2 grole Moéhren 3 Schalotten

6 EL Apfelessig Zucker 1 1 Pflanzendol

Kartoffeln waschen, schéilen und in ca. 4-8 cm lange und 1 cm dicke Stdbchen schneiden, in eine
Schiissel mit kaltem Wasser legen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die {ibrig gebliebenen
Abschnitte der Kartoffeln in Gemiisebriihe garen. Liebstockel abspiilen, trockentupfen und die
Blattchen von den Stielen zupfen. Liebestockel fein hacken. Die Hélfte der Liebstockelbléttchen
zu den Kartoffeln geben und alles piirieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kartoffelmischung er-
neut aufkochen. Ausgedriickte Gelatine darin auflésen. Kartoffelmischung in eine mit Frischhal-
tefolie ausgelegte Form (ca. 1 Liter Inhalt) geben und im Kiihlschrank erkalten lassen. Backofen
auf 120 Grad vorheizen. Den Kalbsriicken abspiilen, trockentupfen und parieren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol in einem Bréter erhitzen und das Fleisch darin rundherum anbraten.
Anschlieend im vorgeheizten Backofen etwa 20 Minuten schmoren. Herausnehmen und abkiih-
len lassen. Fiir die Mayonnaise Ei in eine Schiissel geben und mit Senf, Weilweinessig und etwas
Salz und Pfeffer verrithren. Mit dem Schneebesen zuerst langsam, dann in diinnem Strahl Son-
nenblumendl unterschlagen, bis die Mayonnaise fest und gléinzend ist. Krauter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken und unterriihren. Mayonnaise abschmecken und bis zum Servieren
kiihl stellen. Mohren waschen, schilen und in feine Wiirfel schneiden. Schalotten schilen und
ebenfalls fein wiirfeln. 1 EL Ol erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Mohren zufiigen und ca. 8
Minuten weich diinsten. Ubrige Liebstockelbléttchen mit Apfelessig und 4 EL Rapsdl verriihren.
Mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken. Die Kartoffelstdbchen mehrmals waschen (um die
Stérke zu entfernen).Kartoffelstdbchen trockentupfen. AnschlieBend in reichlich Pflanzenol zwei-
mal frittieren. Beim ersten Mal bei einer Temperatur von ca. 140 bis 180 Grad, bis sie blassgelb
sind. Abkiihlen lassen. Beim zweiten Mal bei etwa 190 bis 200 Grad, goldgelb und knusprig
braten. Die Pommes sind optimal, wenn sie an der Oberfliche schwimmen. (Frittiert man sie
in einem Durchgang, werden sie innen nicht gar oder aulen zu dunkel. Werden zu viele Pom-
mes gleichzeitig ins Fett gegeben, kiihlt es stark ab und die Kartoffeln saugen zu viel Fett auf)
Vor dem Servieren die Pommes frites abtropfen lassen und salzen. Den Kalbsriicken in diinne
Scheiben schneiden (am besten mit der Aufschnitt/ Brotmaschine) und die Liebstockelmarina-
de dariiber traufeln. Das Kartoffelgelee aus der Form nehmen und in Stdbchenform schneiden.
Kalbsriicken, Mohren und Pommes frites anrichten. Kriutermayonnaise dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 24. Juli 2013
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Karamellisierter Sommerlauch mit Kalb-Steak

Fiir 2 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig Salz 6 Stangen junger Lauch
3 EL Butter 10 schwarze Oliven 350 g Kalbsriicken
Pfeffer 1 EL Butterschmalz 300 ml Kalbsbriihe

100 ml Milch Muskat 1 TL Honig

Den Backofen auf 120 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Kartoffeln schilen und in Salzwasser
gar kochen. Lauch putzen, waschen und in ca. 10 cm lange Stiicke schneiden. Vom weiflen
Teil vorsichtig einige duflere Ringe abziehen, so das Rohrchen entstehen. Die Lauchréhrchen
in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und abtropfen. Die weiflen Lauchreste fein schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter braten, mit einer Prise Salz wiirzen. Oliven fein hacken.
Kalbfleisch in vier Scheiben schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer heiflen Pfanne
mit 1 EL Butterschmalz von beiden Seiten anbraten. Dann in eine hitzefeste Form geben und
im Backofen bei 120 Grad ca. 10 Minuten garen, anschliefend kurz ruhen lassen. In der Pfanne
den Bratensatz mit Kalbsbrithe abloschen und um die Hélfte einkochen. Milch erhitzen. Die
gekochten Kartoffeln abschiitten und durch eine Presse driicken. Milch untermischen und das
Piiree mit Salz und Muskat abschmecken. Den gebratenen Lauch und gehackte Oliven drunter
mischen. Griine Lauchstiicke in einer Pfanne mit 1 EL Butter braten, mit Salz wiirzen. 1 TL
Honig zugeben und diesen goldgelb karamellisieren. Die Sauce abschmecken und mit 1 EL Butter
binden. Einen Teil vom Piiree in den Spritzbeutel geben und vorsichtig in die Lauchréhren
spritzen. Auf einem Teller das Fleisch mit der Sauce anrichten. Karamellisierten Lauch, Piiree
in den Rollchen und restliches Piiree anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah 29. August 2012

Mediterranes Kalb-Gulasch, gebratene Kartoffel-Wiirfel

Fiir 2 Personen

400 g Kalbfleisch (aus der Keule) 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe

150 g Tomaten 1 kleine Aubergine 1 mittelgrole Zucchini
1 rote Paprika 6 EL Olivenol 1 EL Tomatenmark

1 TL Paprikapulver 2 Stiele Thymian Salz, Pfeffer

10 grofle schwarze Oliven 300 g Kartoffeln 4 Stiele Blattpetersilie

Das Kalbfleisch von evtl. noch vorhandenen Sehnen und Fett befreien. Fleisch wiirfeln. Zwie-
beln und Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomaten einritzen und in heifles Wasser geben.
Herausnehmen und kalt abspiilen und h&uten. Tomaten vierteln, entkernen und fein wiirfeln.
Aubergine, Zucchini und rote Paprika waschen, putzen, klein schneiden. In einem schweren,
gusseisernen Topf 2 EL Olivenol erhitzen. Kalbfleisch darin braun anbraten. Zwiebeln zugeben
und glasig diinsten. Tomaten, Tomatenmark, Knoblauch und Paprikapulver untermischen und
einige Minuten unter stéindigen Riihren weiter braten. Ubriges Gemiise ebenfalls zum Fleisch
geben. Thymianblattchen abzupfen und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und wei-
tere ca. 10 Minuten schmoren. Oliven halbieren, entkernen, vierteln und zum Gulasch geben.
In der Zwischenzeit Kartoffeln waschen, schilen und wiirfeln. In Salzwasser ca. 5 Minuten ga-
ren. Abgielen. 4 EL Olivendl erhitzen. Kartoffelwiirfel darin ca. 5-6 Minuten knusprig braten.
Salzen. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und klein schneiden. Uber die Kartoffeln streuen.
Kalbgulasch mit Kartoffeln anrichten.

Otto Koch am 13. September 2013
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Parmesan-Kalb-Schnitzel mit Tomaten-Ragout und Gnocchi

Fiir 4 Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g mehligk. Kartoffeln Salz 50 g Parmesan
5 Eigelb ca. 50 g Mehl Pfeffer, Muskat
Fiir das Tomatenragout:

8 Tomaten 1 Schalotte 1 EL Olivensl
Salz, Pfeffer 1 TL Oregano Zucker

4 Stiele Basilikum
Fiir die Parmesan-Schnitzel:

8 kleine Kalbschnitzel a 30 g Salz, Pfeffer 50 g Parmesan
2 FEier 50 g Semmelbrosel Mehl
2 EL Olivenol 2 EL Butter

Fiir die Gnocchi:

Kartoffeln waschen, schilen und in Salzwasser garen. Parmesan reiben. Kartoffeln abgieflen und
gut ausddmpfen lassen. Kartoffeln durch eine Presse driicken. Sofort die Eigelbe und Parme-
san unterriihren. Mehl untermischen und zu einem festen Teig verrithren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. Aus dem Teig auf einer bemehlten Arbeitsfliiche eine Rolle formen und diese
in kurze Stiicke schneiden. Mit einer Gabel an einer Seite Rillen in die Nocken driicken. Die
Nocken in schwach kochendem Wasser ca. 4 Minuten garen. Wenn sie oben sind, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Fiir das Tomatenragout:

Tomaten einritzen und 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausheben, abtropfen lassen
und h&uten. Tomaten wiirfeln. Schalotte schélen, fein wiirfeln, und in 1 EL Oliventl andiinsten.
Tomaten zugeben und mit diinsten. Mit Salz, Pfeffer, Oregano und 1 Prise Zucker wiirzen, Bei
mittlerer Hitze ca. 15 Minuten leicht kécheln lassen. Basilikum abspiilen, trockenschiitteln und
die Blédttchen abzupfen, Bldttchen fein schneiden. Sauce kurz piirieren, erneut abschmecken.
Fiir die Parmesan-Schnitzel:

Kalbsschnitzel diinn plattieren (das geht am besten, wenn man das Fleisch zwischen Frischhal-
tefolie oder Gefrierbeutel legt), mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parmesan reiben, mit Eiern und
Semmelbroseln zu einem glatten Teig verrithren. Die Schnitzelchen zuerst in etwas Mehl wen-
den, vorsichtig abklopfen und danach durch die Parmesan-Ei-Masse ziehen. Ol und Butter in
einer Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten goldgelb braten.
Tomatenragout mit Basilikum mischen. Mit Gnocchi und den Schnitzeln anrichten.

Vincent Klink am 26. September 2013
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Piccata milanese mit Steinchampignons

Fiir 4 Personen

150 g Steinchampignons 3 EL Butter 1 Schalotte
Meersalz Pfeffer 300 g Creme double
1 Zweig glatte Petersilie 12 kleine Kalbschnitzel 4 30 g 50 g Parmesan

6 Eier 100 g Semmelbrosel 2 EL Mehl

3 EL Olivensl 50 ml Kalbssauce

Die Pilze putzen, achteln und in einer Pfanne mit 1 EL Butter anschwitzen. Die Schalotte
schélen, fein wiirfeln, dazugeben und mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit Creme
double auffiillen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten leicht kocheln lassen. Dann durch ein
durch ein Sieb passieren, die Sauce auffangen. Die Petersilie waschen, trocken schiitteln und in
feine Streifen schneiden. Die abgetropften Pilze mit der Petersilie mischen und kalt stellen. Die
Fleischscheiben mit einem Plattiereisen diinn plattieren (das geht am besten, wenn man das
Fleisch zwischen Frischhaltefolie oder Gefrierbeutel legt), mit Salz und Pfeffer wiirzen, mit der
kalten Pilzmasse fiillen und zu Taschen einschlagen. Parmesan reiben, Eier aufschlagen und mit
Semmelbrosel und Parmesan zu einem glatten Teig verrithren. Die Fleischtaschen zuerst in etwas
Mehl wenden, vorsichtig abklopfen und durch die Parmesan-Ei-Masse ziehen. In einer Pfanne mit
Olivensl und 2 EL Butter die gefiillten Schnitzel (Piccata) von beiden Seiten goldgelb anbraten.
Die Champignonsauce sowie die Kalbssauce erhitzen und jeweils mit dem Piirierstab aufschlagen.
Die Piccata auf einen vorgewdrmten Teller anrichten und mit beiden Saucen nappieren. Dazu
passen diinne Bandnudeln.

Frank Buchholz 26. Marz 2012
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Saltimbocca alla romana mit Gnocchi

Fiir 2 Personen
Fiir die Gnocchi:

500 g Kartoffeln, mehlig kochend 2 Eigelb 50 g Parmesan, frisch gerieben
3 EL Mehl Pfeffer, Salz, Muskat 2 EL Olivenol

Fiir die Saltimbocca:

300 g Kalbsfilet Salz, Pfeffer 4 Scheiben Parma-Schinken
1-2 Sténgel Salbei 1 EL Olivensl 50 ml Weilwein

1 TL kalte Butter

Fiir die Gnocchi:

Die Kartoffeln schéilen, vierteln, in Salzwasser kochen, abschiitten und wieder in den heiflen Topf
zuriickgeben. Die Kartoffeln im Topf hin und her bewegen, so dass sie gut ausdampfen. Die Kar-
toffeln moglichst heifl durch eine Kartoffelpresse driicken und sofort die Eigelbe unter stdndigem
Riihren darunter geben. Anschlieffend den Parmesan und so wenig Mehl wie méglich dazugeben.
(Die Menge hingt davon ab, wie gut die Kartoffeln ausgedampft sind). Der Teig sollte ziemlich
fest sein. Mit Salz, Pfeffer und etwas Muskat wiirzen, in ca. 3 ¢m dicke Rollen drehen, diese in
kurze Stiicke schneiden und mit einer Gabel an einer Seite Rillen hinein driicken. Die Nocken
in schwach kochendem Wasser gar kochen, heraus nehmen und abtropfen lassen. Kurz vor dem
Servieren 2 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gnocchi kurz darin schwenken.

Fiir die Saltimbocca:

Das Fleisch in 4 diinne Schnitzel schneiden, leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je
zwei Fleischscheiben mit Parma-Schinken und 2-3 Salbeiblattern belegen. Die beiden iibrigen
Fleischscheiben jeweils darauf legen und die Fleischrander gut zusammendriicken, evtl. mit ei-
nem Zahnstocher fixieren. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die gefiillten Schnitzel
darin von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbraten, aus der Pfanne nehmen und im Ofen (bei 80
Grad Ober-Unterhitze) warm stellen. Den Bratensatz in der Pfanne mit dem Weifiwein 16sen,
kurz aufkochen und unter Riithren die Butter unterarbeiten, bis eine sédmige Sauce entsteht. Die
gefiillten Schnitzel auf Tellern anrichten, die Sauce angielen und mit den Gnocchi servieren.

Vincent Klink 16. Februar 2012

61



Saltimbocca vom Kalb-Riicken mit Barlauch und Erbsen

Fiir 2 Personen
Fiir das Bérlauchpesto:

40 g Bérlauch 1 Knoblauchzehen 1 Prise Meersalz
30 g Parmesan 10 g Pinienkerne 125 ml Olivenol
Fiir das Erbsenpiiree:

1 Zwiebel 50 g Lauch 30 g Speck

100 g Zuckerschoten 10 g Butter Zucker

300 g Erbsen 300 ml Gefliigelfond 100 g Sahne

1 TL Speisestérke Salz, Zucker, Muskat

Fiir den Kalbsriicken:

300 g Kalbsriicken 300 g Shiitakepilze 2 Schalotten

3 Blatter Barlauch 1 EL Olivenol Salz, Pfeffer

1 TL Moutarde de Meaux Senf 6 Scheiben roher Schinken 20 g Butterschmalz

Fiir das Bérlauchpesto:

Bérlauch abspiilen und trockenschiitteln. Knoblauch schilen. Mit Meersalz, Parmesan, Pinien-
kernen und etwas Olivendl fein piirieren. Zum Schluf} iibriges Olivendl untermischen. Fiir das
Erbsenpiiree Zwiebel schilen und fein wiirfen. Lauch waschen, putzen und fein schneien. Speck
ebenfalls fein wiirfeln. Zuckerschoten waschen und trockenreiben. Butter in einem Topf erhitzen.
Darin die Zwiebeln, den Lauch und 1 Prise Zucker glasig andiinsten. Speck mit Gefliigelfond
und fltissiger Sahne unterrithren und alles aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Erbsenpiiree:

Erbsen (2 TL beiseite stellen) und Zuckerschoten zugeben und kocheln lassen, bis fast die ge-
samte Fliissigkeit eingekocht ist. 1 EL Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser verrithren. Unter
die Erbsen rithren und aufkochen lassen. Alles fein piirieren, durch ein Sieb streichen und mit
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Fiir den Kalbsriicken:

Kalbsriicken in 6 feine Scheiben schneiden und leicht plattieren. Shiitakepilze putzen und in
feine Wiirfel schneiden. Schalotten schélen, ebenfalls in feine Wiirfel schneiden. Bérlauch ab-
spiilen trockentupfen und in feine Streifen schneiden. Schalotten in Olivenol andiinsten und die
Pilze zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwa ein Drittel der Pilze herausnehmen und warm
stellen. Ubrige Pilze fertig garen. Zum Schluss fein geschnittenen Birlauch und Senf zugeben
und die Masse auskiihlen lassen. 3 Schinkenscheiben auf den Schnitzelchen verteilen. Pilzmasse
auf den Schinken streichen, die Fleischscheiben quer zusammenklappen und mit einem Zahnsto-
cher fixieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten jeweils
3 Minuten braten. Ubrige 3 Schinkenscheiben fein wiirfeln. Das Erbsenpiiree in die Mitte eines
Tellers geben, darauf 1 TL ganze Erbsen verteilen. Die gebratenen Saltimbocca darauf setzen.
Mit Bérlauchpesto betriufeln, beiseite gestellten Pilzen und Schinkenstiickchen garnieren. Nach
Belieben mit etwas Kalbjus betraufeln.

Jorg Sackmann am 02. April 2013
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Saltimbocca von Kalb-Schnitzel, Spargel-Soufflé

Fiir vier Personen

Spargelsoufilé:

250 g Spargel, griin 50 g Butter 3 EL Semmelbrosel
40 g Mehl 200 ml Milch 3 Eier

80 g Parmesan Cayennepfeffer, Salz

Saltimbocca:

12 Blattchen Salbei 4 Kalbsschnitzel, diinn 4 EL Sonnenblumendl
4 Scheiben Parma-Schinken 2 Zehen Knoblauch 100 g Butter
Pfeffer Salz

Salsa Verde:

1 Zehe Knoblauch, grof3 1 Schote Chili, griin, klein 400 g Salatgurke

1 Bund Petersilie 1,5 EL Salz 1 TL Pfeffer

6 EL Limettensaft 100 ml Olivenol Sesamsamen, hell

Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Spargelsouffié: Den Spargel im unteren Drittel schilen und die holzigen Enden abschneiden. Die
Spargelspitzen abschneiden und ldngs halbieren. Den iibrigen Spargel schrig in Scheiben schnei-
den. Zwei grofle Souffiéférmchen mit Butter einfetten und mit Semmelbroseln aussteuern. Die
restliche Butter mit dem Mehl verkneten. Die Milch unter Rithren aufkochen. Die Mehlbutter in
kleinen Stiicken in die Milch riihren, bis die Masse glatt ist. In eine Schiissel schiitten. Die Eier
trennen, Eigelbe und 60 Gramm vom Parmesan, Cayennepfeffer und Salz unter die Buttermasse
rithren. Das Fiweif} steif schlagen und unter die Eimasse heben. Die Spargelspitzen an den Rand
der Souffléférmchen stellen. Die Spargelscheiben unter die Parmesanmasse heben und alles in
die Formchen einfiillen. Mit dem restlichen, geriebenen Parmesan bestreuen. Auf der zweiten
Schiene von unten in den heiflen Ofen stellen und Souffiés 30 Minuten backen. Herausnehmen
und sofort auf Teller stiirzen.

Saltimbocca: Den Salbei waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Die Kalbsschnit-
zel halbieren, mit etwas Ol bestreichen, zwischen zwei Lagen Klarsichtfolie packen und mit dem
Fleischklopfer (notfalls geht auch eine schwere Pfanne) schon diinn klopfen. Auf jede Kalbfleisch-
scheibe eine halbe Scheibe Schinken legen. Die Hilfte der Salbeibldttchen auf dem Schinken
verteilen. Die Schnitzel zusammenklappen und mit Holzstdbchen zusammenstecken. Mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Vorsichtig salzen, der Parma-Schinken ist an sich schon salzig. Das restliche Ol
in einer Pfanne erhitzen, die Schnitzel bei starker Hitze von jeder Seite eine Minute braten. Den
Knoblauch mit dem Handballen andriicken und mit braten. 50 Gramm Butter dazugeben und
aufschdumen. Das Fleisch zwei Minuten weiter braten und die Schnitzel dabei mit der Butter
tibergieflen. Die Schnitzel aus der Pfanne nehmen und in Alufolie wickeln. Die restliche Butter
in der Pfanne erhitzen. Den Knoblauch rausfischen. Die restlichen Salbeiblétter dazugeben und
kurz in der Butter braten, salzen und zu den Schnitzeln servieren.

Salsa Verde: Die Knoblauchzehe schéilen und klein schneiden. Die Chilischote waschen, ldngs
halbieren, entkernen und klein schneiden. Die Salatgurke schilen und klein schneiden. Petersi-
lie oder Koriandergriin waschen, trocken schiitteln, die Bliatter abzupfen und grob hacken. Alle
vorbereiteten Zutaten mit Salz, Pfeffer und Limettensaft in der Kiichenmaschine oder mit dem
Stabmixer in einem hohen Gefafl mittelfein piirieren. Zum Schluss das Olivendl dazugeben. Vor
dem Servieren nach Belieben mit hellen Sesamsamen bestreuen.

Steffen Henssler am 23. Méarz 2012
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Spaghettini mit Kalb-Ra&llchen Tomaten-Sugo und Basilikum

Fiir 4 Personen
Fiir Tomatensugo:

2 Schalotten 1 Knoblauchzehe 2 Tomaten

100 g Dosen-Tomaten 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Prise Zucker 200 g Spaghettini 2 Stiele Basilikum
Fiir die Kalbsrollchen:

1 Brétchen vom Vortag 125 ml Milch 2 Schalotten

1 EL Butter 1 EL Pinienkerne 1/2 Bund Basilikum
6 getrocknete Ol-Tomaten 1 Ei Salz, Pfeffer

450 g Kalbsfilet 2 EL Butterschmalz 1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Schalotten und Knoblauch schélen und fein schneiden. Tomaten am Bliitenansatz einschnei-
den. Tomaten etwa 1 Minute in kochendes Wasser geben. Herausnehmen, abtropfen lassen und
die Tomaten hduten. Tomaten in Wiirfel schneiden. Dosentomaten mit dem Piirierstab kurz
durchmixen. In einem Topf 2 EL Olivendl erhitzen, Schalotten und Knoblauch zugeben und
anschwitzen. Gemixte Tomaten und Tomatenwiirfel zugeben und ca. 15 Minuten diinsten. Mit
Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen. Den Backofen auf 160 Grad (Umluft 140 Grad)
vorheizen. Brotchen in diinne Scheiben schneiden, die Milch erwédrmen und iiber die Brétchen-
scheiben 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 Basilikumblédtter in feine Streifen schneiden, zusammen mit
Pinienkernen und Schalotten zu den eingeweichten Brotchen geben. Das Ei untermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und alles gut verrithren. Das Kalbsfilet in 8 Medaillons von ca. 50 g
schneiden. Kalbsfiletmedaillons mit einem Plattiereisen diinn plattieren (am besten zwischen ei-
nem Gefrierbeutel), mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann diinn mit der Semmelmasse bestreichen,
aufrollen und mit einem Zahnstocher oder Kiichengarn fixieren. In einer Pfanne mit backofenge-
eignetem Griff die Kalbfleischréllchen mit 2 EL Butterschmalz von allen Seiten kurz anbraten.
Rosmarin- und Thymianzweig mit in die Pfanne legen und im vorgeheizten Ofen noch ca. 10
Minuten garen. Spaghetti in Salzwasser bissfest kochen. Basilikum (bis auf etwa 8 Blétter) fein
schneiden und unter die Tomatensauce geben. Erneut abschmecken. Spaghettini mit Kalbsroll-
chen und Tomatensauce anrichten. Mit den iibrigen Basilikumblattern garnieren.

Karlheinz Hauser am 24. Juni 2013
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Spargel in der Folie gegart mit gebratenem Kalb -Riicken

Fiir 4 Personen

28 Stangen Spargel (a ca. 50 g) 160 g Butter 600 g Kalbsriicken
Meersalz, Pfeffer 2 EL Olivenol 1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin 4 Zweige Thymian 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Schnittlauch 250 ml Kalbsjus

Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen. Spargel schélen und
die unteren holzigen Enden abschneiden. 150 g Butter in einem Topf schmelzen. Je 7 Stangen
Spargel auf zwei iibereinander gelegte grofie Bogen Alufolie legen. Mit der geschmolzenen Butter
begielen. Nacheinander die beiden Folien dariiber schliefflen und die Folienenden jeweils sorgfiiltig
zusammenfalzen. Die Pakete nebeneinander auf einem Backblech auf die untere Schiene des
vorgeheizten Backofens schieben und den Spargel ca. 35 Minuten garen. Den Kalbsriicken in
Medaillons von ca. 150 g schneiden. Die Medaillons mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
2 EL Olivendl erhitzen, eine ungeschélte Knoblauchzehe zugeben und die Medaillons bei etwas
mehr als der mittleren Hitzestufe von beiden Seiten jeweils ca. 6 Minuten in der Pfanne braten. 2
Minuten vor Ende der Bratzeit 1 EL Butter, 2 Rosmarin und 4 Thymianzweige mit in die Pfanne
geben. Petersilie und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kalbsjus in
einem Topf erhitzen. Den Spargel aus dem Ofen nehmen, kurz ruhen lassen, aus der Folie nehmen.
Spargel mit Meersalz und einer Prise Zucker wiirzen. Auf Tellern anrichten, mit Schnittlauch
und Petersilie bestreuen. Die Medaillons dazu anrichten, mit der Jus betrdufeln und servieren.

Frank Buchholz 04. Juni 2012
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Tafelspitz mit Bratkartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

400 g Kalbstafelspitz Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz
300 g kleine Kartoffeln, fest 5 EL Rapsol 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 2 Essiggurken 1 EL Kapern

3 Stiele Blattpetersilie 1 Zweig Thymian 1 Eigelb

1 TL scharfen Senf 1 TL weifler Balsamico 100 ml Olivensl

2 EL griechischer Joghurt 1/2 Romanasalat 2 EL Balsamico

6 Radieschen 6 Kirschtomaten

Den Backofen auf 75 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen. Den Tafelspitz parieren, mit Salz und
Pfeffer von allen Seiten wiirzen und in einem Schmortopf mit Butterschmalz anbraten. Anschlie-
Bend im Ofen bei 75 Grad ca. 4-5 Stunden langsam garen lassen. Kartoffeln waschen, schilen
und mit einem Gemiisehobel in ca. 2 mm diinne Scheiben schneiden. 1 EL Raps6l in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffelscheiben goldgelb braten. Das Ol abschiitten, die Kartoffeln auf ein
Kiichenpapier geben und mit Salz und weiflem Pfeffer wiirzen. Zwiebeln und Knoblauch schélen
und fein wiirfeln. Die Gurken wiirfeln, die Kapern fein schneiden. Die Krauter abspiilen, trocken
schiitteln und fein hacken. Zwiebeln in einer Pfanne mit 1 TL Rapsol anschwitzen. Gurken,
Kapern, Knoblauch und Kréuter zu den Zwiebeln geben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und abkiihlen lassen. Fiir die Marinade Eigelb mit Senf und Balsamico vermengen. Anschlie-
Bend 2 EL Gurkensaft (Einlegefliissigkeit) hinzugeben. Das Olivendl in kleinen Mengen nach
und nach hineinrithren. Den Joghurt hinzugeben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel-
Gurken-Kapern-Mischung nach dem Abkiihlen unter die Joghurt-Mayonnaise hinzugeben. Den
Romanasalat putzen, waschen, trocken schleudern und in kleine Stiicke schneiden. Aus Bal-
samico, 3 EL Rapsol, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette rithren. Kalbstafelspitz in sehr diinne
Scheiben schneiden. Die Romanasalatherzen mit der Vinaigrette marinieren und wiirzen. Salat,
Fleischscheiben, Mayonnaise und Bratkartoffeln in mehreren Schichten anrichten. Zum Schluss
mit halbierten Tomaten, geviertelten Radieschen garnieren.

Jorg Sackmann 07. Februar 2012
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Tafelspitz mit Krduter-SoBe Bouillon-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
500 g Fleischknochen 1/2 TL weifle Pfefferkorner 500 g Tafelspitz

1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise 1 Knoblauchzehe

400 g Kartoffeln, fest 1 Schalotte 3 EL Butter

Pfeffer, frisch gemahlen 2 EL Mehl 1 Bund Friihlingskrauter
50 ml Sahne 1 Prise Muskat

Die gewaschenen Fleischknochen mit den Pfefferkérnern in einem Topf mit 2 1 kaltem Wasser
aufsetzen und zum Kochen bringen. Das Fleisch mit Wasser abspiilen und in die kochende Fliis-
sigkeit geben. Die Hitze so reduzieren, dass die Briithe nur noch simmert. Alles 1 Stunde simmern
lassen, dabei immer wieder die Briithe abschidumen. Die Zwiebel ungeschélt halbieren und auf
der Schnittfliche in einer Pfanne dunkel anrésten. Das Suppengemiise putzen und wiirfeln. Die
Briihe leicht salzen, das gewiirfelte Suppengemiise, die beiden Zwiebelhilften und die geschal-
te Knoblauchzehe zugeben und weitere 30 Minuten simmern lassen. Die Kartoffeln schilen und
wiirfeln. Schalotte schélen, fein wiirfeln und in einem Topf mit 1 EL Butter anschwitzen, Kartof-
feln zugeben und mit ca. 1/4 1 Fleischbriihe (einfach aus dem Tafelspitztopf mit einer Schopfkelle
abnehmen und durch ein Sieb passieren) abloschen. Bei geschlossenem Deckel ca. 15 Minuten
garen, dann den Deckel abnehmen und restliche Fliissigkeit bei grofler Hitze reduzieren. Die
Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen. Fiir die Sauce 2 EL Butter in einem Topf schmelzen
und das Mehl einriithren. Mit 350 ml Fleischbriihe abloschen und rithrend bei schwacher Hitze
ca. 5 Minuten kochen lassen. In der Zwischenzeit die Krauter abspiilen, trocken schiitteln und
fein schneiden. Die Sauce mit der Sahne verfeinern und mit Salz und Muskat abschmecken. Vor
dem Anrichten die Krduter untermischen. Das weich gekochte Fleisch in Scheiben schneiden, auf
Teller geben, mit der Sauce und den Kartoffeln anrichten.

Vincent Klink 19. April 2012
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Tomaten-Ragout an Kalb-Schnitzel

Fiir 2 Portionen
200 g Kalbsschnitzel 100 g Kirschtomaten 50 g Bacon

50 ml Weilwein 50 g Parmesan 100 g Mehl
2 Eier 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe
Olivenol, Zucker Chili, Salz, Pfeffer

Zuniichst Ol in einen Topf geben und erhitzen. Nun eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe ab-
ziehen und fein schneiden. Den Bacon ebenfalls klein schneiden und gemeinsam mit der Zwiebel
und dem Knoblauch in den Topf geben. Anschlieflend eine Prise Zucker hinzufiigen und alles
vermengen. Den Strauch von einem Strunk Kirschtomaten entfernen, die Tomaten in eine Schale
geben und darin andriicken, so dass die Tomaten leicht matschig werden. Danach die Tomaten
ebenfalls in den Topf geben. Das Tomatengemiise mit Weifiwein abloschen und bei mittlerer
Hitze einkochen lassen. Eier aufschlagen und mit einem Schneebesen leicht anschlagen. Den
Parmesan reichlich dariiber reiben und mit der Eiermasse vermengen. Das Kalbsschnitzel por-
tionieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und melieren. Das iiberschiissige Mehl leicht abklopfen
und die Schnitzel in der Eiermasse wenden. Ol in eine Pfanne geben und erhitzen, die Schnitzel
hinein geben und goldbraun von beiden Seiten anbraten. Das Tomatenkompott mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Ein wenig Chili fiir die Schérfe hinzufiigen. Die Kalbsschnitzel vom Herd
nehmen und zusammen mit dem Tomaten-Kompott auf Tellern anrichten. Zum Abschluss erneut
Parmesan dariiber reiben und servieren.

Steffen Henssler am 11. 04. 2012

Vitello Tonnato
Fiir 4 Personen
800 g Kalbstafelspitz Meersalz, Pfeffer 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 50 g Rucola 50 g Lollo rosso
50 g Frisée 1/2 Dose Ol-Thunfisch 1 Bio-Zitrone
2 EL Mayonnaise 1 EL Kapern 50 ml Rapsol
30 ml heller Balsamico 35 g Senf, mittelscharf 1 EL Zucker
15 ml Wasser 75 ml Olivensl Parmesan

Den Backofen auf 80 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer heilen Pfanne mit 2 EL Olivendl das Fleisch von allen Seiten gut anbraten. Rosmarin-
und Thymianzweig mit in die Pfanne geben. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, auf ein Blech
geben und im vorgeheizten Ofen ca. 1 Stunde rosa garen. Dann auskiihlen lassen. Blattsalate
putzen, waschen und trocken schleudern. Fiir die Sauce den Thunfisch abtropfen lassen. Zitrone
heil abwaschen, trocknen, etwas Schale abreiben und dann den Saft auspressen. Thunfisch mit
Mayonnaise, Zitronenschale, etwas Zitronensaft und 1/2 TL Kapern in einen Mixer geben und
fein piirieren. Fiir die Salatsauce Rapsol mit Balsamico, Senf, Zucker, eine Prise Salz und Pfeffer
und 15 ml Wasser in einen Mixbecher geben und mit dem Piirierstab mixen, dann nach und
nach das Olivendl zugeben und zu einer Emulsion aufmixen. Den Tafelspitz in diinne Scheiben
aufschneiden und auf Tellern auslegen. Mit der Thunfischsauce bestreichen. Blattsalate mit dem
Dressing marinieren und etwas Salat auf der Tellermitte anrichten. Nach Belieben mit Kapern
und Parmesanspénen garnieren.

Frank Buchholz 07. August 2012
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Wiener Schnitzel mit grinem Salat

Fiir 4 Personen

1 Kopfsalat 2 Zweige Liebstockel 1/2 Bund glatte Petersilie

4 EL Olivenol 2 EL Weiflweinessig 50 g scharfer Senf

Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker 4 Scheiben Toastbrot, trocken
600 g Kalbfleisch 3 EL Mehl 2 Eier

3-4 EL Butterschmalz 1 EL Butter 50 g saure Sahne

1 Bio -Zitrone 4 kleine Sardellenfilets 1 EL feine Kapern

Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen. Liebestockel und Petersilie abspiilen, tro-
cken schiitteln und die Blitter abzupfen. Aus Ol, Essig und 1 TL Senf eine Vinaigrette riihren.
Die Vinaigrette in einen Mixer geben, die Krduterblédtter zugeben und hineinpiirieren. Mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. Fiir die Schnitzel das Toastbrot im Cutter zu Bro-
seln mahlen. Kalbsoberschale entgegen der Faser in Scheiben schneiden. Einen Gefrierbeutel auf
die Fleischscheiben legen und hauchdiinn plattieren. Salzen, in Mehl wenden, iiberschiissiges
Mehl abklopfen, durch die verquirlten Eier ziehen und in den Semmelbréseln wenden. Schnit-
zel in einer Pfanne mit reichlich Butterschmalz von beiden Seiten goldbraun braten am Ende
je eine Messerspitze Butter zugeben. Auf Kiichenpapier abtropfen. saure Sahne mit restlichem
Senf mischen mit Salz und Zucker abschmecken. Die Zitrone griindlich waschen und in Scheiben
schneiden. Zitronenscheiben mit Sardelle und Kapern belegen. Kopfsalat mit der Vinaigrette an-
machen. Schnitzel anrichten, Zitronenscheiben anlegen. Senf-Dip und griinen Salat dazureichen.

Jacqueline Amirfallah 10. Oktober 2012
Ziircher Kalb-Geschnetzeltes mit Kdse-Rosti

Fiir 4 Personen

400 g Kalbfleisch 3 Schalotten Pfeffer, Paprika

1 EL Butterschmalz 1 EL Butter 120 g Sahne

100 ml Weilwein 150 ml Kalbsjus 1 Zitronen-Abrieb

1 Bund Petersilie Salz 500 g Kartoffel (fest)
150 g Greyer (Hartkése) 2 Zwiebeln Muskat

2 EL Pflanzenol

Kalbfleisch abspiilen, trockentupfen. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Kalbfleisch in 1/2 cm
dicke Streifen schneiden. Mit Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, Butterschmalz in einer Pfan-
ne erhitzen. Das Fleisch darin bei starker Hitze von beiden Seiten kurz anbraten. Alles in ein
Sieb geben und den Bratensaft auffangen. 1 El Butter in die Pfanne geben und die Schalotten
darin hellbraun braten. Weiwein hinzugeben und einkochen lassen. Sahne, den Bratensaft und
Jus zugeben und die Sauce cremig einkochen Fleisch zugeben und 10 bis 15 Min. in der Sauce
ziehen lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die
Blattchen fein hacken. Mit der Zitronenschale zum Fleisch geben. Abschmecken.

Kartoffeln schélen und auf der groben Seite der Haushaltsreibe raspeln. Backofen mit einem
Backblech auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Greyer in 1/2 cm grofie Wiirfel schnei-
den. Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Kartoffeln in ein Sieb geben und kréftig ausdriicken.
Zwiebeln und den Greyer untermischen mit Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Ol in eine Pfanne
geben, darin nun die Rosti von beiden Seiten anbraten. Alles auf ein Blech geben und im heiflen
Ofen bei 220 Grad auf der mittleren Schiene fertig backen. Geschnetzeltes und Ro6sti anrichten.

Séren Anders am 15. Marz 2013
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