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Asiatisch mariniertes Kalb-Filet, Pflaumenwein-SoRe

Fiir vier Portionen
Fiir das Kalbsfilet:
200 g Kalbsfilet

50 g Ingwer
Speisestirke

100 ml Pflaumenwein
Fiir die Nudeln:

250 g vorgegarte Udon-Nudeln
1 Karotte

50 g Shiitake Pilze
Stérke

Fiir den Salat:

2 Landgurken

2 El Sojasauce

2 Orangen

4 Schalotten
2 rote Peperoni

50 ml Sesamol
100 ml Kokosmilch

1 gelbe Paprika
2 Baby-Pak-Choi
50 ml ungerostetes Pflanzenol

1 Bund Radieschen
2 El Sweet Chili Sauce
1 Schale Gartenkresse

6 Knoblauchzehen
50 ml Hoisin-Sauce
100 ml Gefliigelfond
Salz, Chili

1 rote Paprika
50 g Zuckerschoten
50 ml Sojasauce

50 ml Olivendl
2 EL gerostete Erdniisse
3 EL weiler Balsamessig

Salz, Pfeffer
Fiir das Anrichten:

4 Eier geschnittener Koriander

Fiir das Kalbsfilet:

Filet in Streifen schneiden. Schalotten, Knoblauch und Ingwer schélen und wiirfeln. Peperoni
halbieren, entkernen und ebenso wiirfeln. Die Filetstreifen, gewiirfelte Zutaten und die Hoisin-
Sauce miteinander vermengen und bei Zimmertemperatur fiir mindestens 30 Minuten marinieren.
Das marinierte Fleisch mit Stirke bestduben, das Sesamol erhitzen, Fleisch darin kross anbraten
und anschliefend heraus nehmen. Gefliigelfond, Pflaumenwein, Kokosmilch in dieselbe Pfanne
geben, wiirzen und leicht einkochen. Fleisch wieder hineingeben und bei mittlerer Temperatur
gar ziehen. Gegebenenfalls Sauce aufschdumen.

Fiir die Nudeln:

Fiir die Nudeln die Karotte schilen und in feine Streifen schneiden. Die Paprika vierteln, das
Kerngeh#use entfernen, die Haut abschélen und ebenfalls in Streifen schneiden. Den Strunk vom
Baby-Pak-Choi entfernen und in grobe Stiicke schneiden. Zuckerschoten putzen und diagonal
halbieren. Shiitake-Pilze putzen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise nach und nach im
heiBen Ol anbraten und mit Stiirke bestduben. Die Nudeln zum Gemiise geben und mitbraten.
Das Ganze mit Sojasauce, Salz und Chili abschmecken.

Fiir den Salat:

Die Landgurken vierteln, das Kerngeh&use entfernen und schrég in Stiicke schneiden. Den Strunk
dabei aussparen. Die Radieschen putzen, und vierteln. Die Blatter der Radieschen waschen und
trocknen. Das Filet aus den Orangen mit allen Zutaten vermengen und mit Olivenol und Essig
abschmecken. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer wiirzen. Die Nudeln in die Teller geben und das
Fleisch darauf verteilen, daneben den Salat dekorieren. Mit Sauce und Koriander vollenden.

Johann Lafer am 12. Juli 2014



Bldtterteig-Pastetchen mit Kalbfleisch-Ragout fin

Fiir 2 Personen

400 g Kalbfleisch (aus der Oberschale) 1 Zwiebel 1 Gewiirznelke

1 Lorbeerblatt 3 TL weile Pfefferkérner 200 ml Sahne

15 kleine weile Champignons 200 g Blétterteig Salz

weifler Pfeffer 1 EL Butter 1 EL Mehl

2 Eigelb Zitronensaft Worchestershiresauce

Das Kalbfleisch kalt abbrausen und in einen Topf geben, mit Wasser bedecken. Die Zwiebel
schélen, mit der Gewiirznelke spicken, zum Fleisch geben. Ca. 1 TL Salz, Lorbeerblatt und Pfef-
ferkdrner zufiigen.

Fleisch aufkochen, evtl. entstehenden Schaum abschépfen. Temperatur reduzieren und das Kalb-
fleisch ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze garen.

In der Zwischenzeit Backofen auf 200 Grad vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe 3).
Blitterteig auf leicht bemehlter Arbeitsfliche gut 2 cm diinn ausrollen. Zunéichst so viele Kreise
(ca. @ 6 cm) wie moglich ausstechen. 4 Kreise beiseite legen. Aus iibrigen Kreisen jeweils die
Mitte ausstechen, sodass Ringe von etwa 1 cm entstehen. Rest Teig iibereinander legen, noch-
mals ca. 3 cm dick ausrollen, ebenfalls Ringe ausstechen. Jeden Teigkreis mit 3-4 Teigringen
belegen. 1 Eigelb und 1 EL Sahne verquirlen, Pasteten damit bestreichen. Auf mit Backpapier
belegtem Bachblech ca. 20 Minuten goldbraun und knusprig backen.

Butter in einem Topf schmelzen. Mehl iiberstduben und hell anschwitzen. Unter Riithren mit der
Sahne auffiillen, aufkochen lassen. Ca. 200 ml vom Kalbskochfond zugieflen. Die Sauce einige
Minuten kocheln lassen.

Restliches verquirltes Figelb und iibriges Eigelb mit etwas Sauce in einer kleinen Schiissel ver-
quirlen, dann unter die nicht mehr kochende Sauce riihren.

Die Champignons putzen, vierteln und in die Sauce geben. Kalbfleisch abtropfen lassen und
ebenfalls klein schneiden. Kalbfleisch unter die Sauce mischen. Mit Salz, Zitronensaft und Wor-
chestershiresauce abschmecken.

Blatterteigpasteten aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen. Mit dem Ragout fiillen und
sofort anrichten.

Jacqueline Amirfallah am 15. Juni 2016



Bollito Misto

Fiir 4 Personen

1 Zwiebel 3-4 Markknochen vom Kalb 2 Nelken

1 Lorbeerblatt 5 Pfefferkorner Salz

1 Beinscheibe vom Rind 600 g Kalbstafelspitz 1 Hahnchenkeule
2 Karotten 2 Stangen Staudensellerie 1 H&dhnchenbrust

2 Salsiccia
Fiir die Salsa verde:

1 Knoblauchzehe 1/2 Bund glatte Petersilie 4-6 Sardellen
2 EL Kapern 2 EL Weiflweinessig 2 EL Semmelbrosel
100 ml Olivendl Salz

Die Zwiebel schilen und in grobe Stiicke schneiden. Die Markknochen mit der Zwiebel und Nel-
ken, Lorbeerblatt und Pfefferkérner mit kaltem Wasser bedeckt aufsetzen, aufkochen, mit Salz
abschmecken und 2 Stunden kocheln lassen, dabei immer wieder den Schaum abschopfen. Ge-
wiirze und Markknochen aus der Brithe nehmen. Das Mark aus den Knochen 16sen und beiseite
stellen. Dann die Beinscheibe und den Tafelspitz in die Briithe geben und ca. 1 Stunde kocheln
lassen, die Hithnerkeule hinzufiigen und alles nochmal weitere 30 Minuten kocheln.

In der Zwischenzeit Karotten und Staudensellerie putzen und in schone Stiicke schneiden, die
H&ahnchenbrust und die Salsiccia-Wiirste dazu geben und nochmals 20 Minuten kdcheln lassen.
Fiir die Salsa verde die Knoblauchzehe schilen, Petersilie waschen, trocken schiitteln und grob
hacken. Knoblauch, Petersilie, Sardellen (Anzahl je nach Gréfie und Geschmack), Kapern, Weif3-
weinessig und Semmelbrosel in den Mixer geben und piirieren, dann das Olivendl langsam zuge-
ben. Falls die Salsa zu dick ist mit etwas Fliissigkeit aus der Bollito misto verdiinnen, mit Salz
abschmecken. (Am besten schmeckt die Salsa verde wenn sie ldnger ziehen kann.)

Zum Anrichten alle Fleischstiicke herausnehmen und schén aufschneiden, dann in tiefen Tellern
mit etwas Briithe anrichten. Das Gemiise und nach Wunsch das Knochenmark dazugeben. Salsa
verde als Dip dazu reichen.

Dazu passen Salzkartoffeln und Senffriichte.

Jacqueline Amirfallah am 09. Dezember 2015



Cordon bleu mit Kartoffel-Salat

Fiir 2 Personen

Kartoffelsalat:

400 g Kartoffeln, festk. 1 kleine Zwiebel 150 ml Fleischbriihe
1/2 TL scharfer Senf 1 Msp Curry Salz, Pfeffer

ca. 1 EL Apfelessig ca. 4 EL Sonnenblumendl

Cordon bleu:

200 g Semmelbrosel, gesiebt 2 doppelte Kalbschnitzel a 180 g  Salz, Pfeffer
2 Scheiben Hinterschinken 2 Scheiben Bergkise Mehl

1 Ei 4 EL Butterschmalz 1 EL Butter evtl.1l Zitrone

Die ungeschélten Kartoffeln weich kochen, abkiihlen lassen, schéilen und mit einem Hobel in feine
Scheiben schneiden.

Die Zwiebel schélen und sehr fein schneiden. Die Fleischbriihe aufkochen. Kartoffeln und Zwiebel
in eine Schiissel geben, Senf, Curry, Salz, Pfeffer, Essig, Ol hinzufiigen und mit der heifien
Fleischbriihe iibergieflen. Alles gut mischen. Den Kartoffelsalat eine halbe Stunde stehen lassen
und dann nochmals abschmecken und nachwiirzen.

Fiir das Cordon bleu die Schnitzel einschneiden, diinn plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Mit je einer Scheibe Schinken und Kése fiillen und die Schnitzel fest zusammendriicken. Dann
in Mehl wenden, durchs verquirlte Ei ziehen und in den Brotbréseln wenden.

In reichlich Butterschmalz bei méBiger Hitze goldbraun braten (von jeder Seite ca. drei Minuten),
auf Kiichenkrepp abtropfen lassen, zum Schluss noch mal kurz mit etwas Butter braten und
salzen.

Cordon bleu anrichten, nach Wunsch mit Zitronenspalten garnieren. Den Kartoffelsalat dazu
reichen.

Vincent Klink am 04. Februar 2016



Cordon Bleu mit Linsen-Gemiise

Fiir 4 Personen

Fleisch:

4 dicke Kalbsschnitzel 4 Scheiben Taleggio 2 Scheiben Kochschinken
2 Fier 50 g Mehl 100 g Semmelbrosel

1 EL Sahne Pfeffer, Salz 3-4 EL Butterschmalz
Olivenol

Linsengemiise:

200 g gelbe Tellerlinsen 1 mittelgrofle Zucchini 1rote Spitzpaprika

2 Schalotten 2 Tomaten 0,1 1 Gemiisebriihe
Zitronensaft 1Bund Petersilie Salz, Pfeffer

Chilipulver, Olivenol

In die Schnitzel oder Kalbsriickenscheiben tiefe Taschen schneiden. Das Fleisch innen und auflen
salzen und pfeffern. In die Taschen je 1 Scheibe Kiise und 4 Scheibe Schinken fiillen. Die Offnung
mit Rouladennadeln oder Holzspieen verschliefen.

Mehl, Semmelbrosel und aufgeschlagene Eier auf je einen tiefen Teller geben. Die Eier verquirlen
und etwas angeschlagene Sahne hinzufiigen. Die gefiillten Fleischscheiben zuerst in Mehl, dann
in der Eiermasse und zum Schluss in den Bréseln wenden. Butterschmalz und Olivendl in einer
Pfanne erhitzen. Die gefiillten und panierten Fleischstiicke in die Pfanne legen und bei mittlerer
Hitze etwa 8 Minuten goldbraun ausbacken.

Linsengemiise:

Linsen in leicht gesalzenem Kochwasser 15 Minuten garen. Sie sollten gar, aber noch leicht biss-
fest sein. Die Linsen gut abtropfen lassen.

Zucchini und Paprika sdubern und in kleine Wiirfel schneiden. Die Schalotten schélen und in
feine Lamellen teilen. Die Tomaten vierteln, das Kerngeh#use entfernern und das Tomatenfleisch
wiirfeln. Die Petersilie waschen, trocknen und fein hacken.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten farblos anschwitzen. Paprika und Zuc-
chiniwiirfel dazugeben und ebenfalls anschwitzen. Die Briihe hinzufiigen und das Gemdiise kurz
bissfest garen.

Linsen und Tomaten dazugeben, alles gut vermengen und erwéarmen. Die Petersilie unterheben
und das Gemiise mit Salz, Pfeffer, Chili und etwas Zitronensaft abschmecken.

Das Cordon Bleu auf Teller legen und mit dem Linsengemiise servieren.

Rainer Sass am 14. Juli 2018



Cordon Bleu mit Schinken und Bergbliiten-Kdse

Fiir 4 Portionen
4 Kalbsschnitzel (a 150g) 125 g Butter 4 Scheiben Kochschinken

1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer 2 Eier
50 ml Milch 50 g Mehl 3 - 4 EL Mehl
1 neutrales Pflanzenol 1 Zitronensaft

Schnitzel und Schinken vorbereiten:

Die Kalbsschnitzel mit Kiichenpapier trocken tupfen und je nach Dicke zwischen 2 Lagen Frisch-
haltefolie mit der flachen Seite des Fleischklopfers flach klopfen. 1 TL Butter in einer Pfanne
erhitzen und den Kochschinken darin von beiden Seiten leicht anbraten. Herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

Schnitzel fiillen:

Die Schnitzel mit je 1 Scheibe Kése und Schinken belegen, in der Mitte zusammenklappen, dabei
die Rénder einschlagen, damit die Fiillung spéter nicht herauslauft. Die Nahtstellen mit Zahn-
stochern fixieren.

Braune Butter:

Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen, bis sie zu briunen beginnt, dabei regel-
maéafig rithren. Den Topf vom Herd ziehen, sobald die Butter bernsteinfarben ist.

Schnitzel panieren:

Die Semmelbrosel auf einem tiefen Teller mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Auf einem zweiten
Teller Eier und Milch verquirlen. Auf einem dritten Teller das Mehl verteilen. Das Cordon Bleu
zundchst im Mehl wenden, dann durch die Eiermilch ziehen und anschlieend in den Broseln
wenden. Diesen Vorgang ein zweites Mal wiederholen.

Schnitzel braten:

In einer beschichteten Pfanne etwa einen Daumenbreit hoch das Pflanzenfett erhitzen. Das Cor-
don Bleu darin schwimmend auf jeder Seite 45 Minuten goldbraun frittieren. Herausnehmen und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anrichten:

Das Cordon Bleu auf Tellern anrichten, mit brauner Butter betraufeln und mit 1 Spritzer Zi-
tronensaft servieren. en und interessenbezogene Inhalte und Werbung zu présentieren. Mehr
erfahren und widersprechen.

Frank Rosin am 23. Januar 2017



Cordon bleu vom Kalb-Filet, Rosenkohl, Steckriiben-Rasti

Fiir zwei Personen
Fiir den Rosti:

400 g Steckriibe 2 TL Speisestéirke % unbehandelte Orange
30 g Butter

Fiir den Rosenkohl:

300 g Rosenkohl 1 Schalotte 50 ml Gemiisefond

50 ml Sahne Muskatnuss Salz

Pfeffer

Fiir das Fleisch:

1 Kalbsfilet a 360 g 1 Scheibe Pata Negra 1 Scheibe Gruyere
100 g Semmelbrosel 2 EL Mehl 1 Ei

100 g Butterschmalz

Fiir den Rosti:

Den Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Steckriibe schillen und grob raspeln. Mit der Speisestirke, etwas Salz und fein abgeriebener
Orangenschale wiirzen. Die Masse halbieren und in zwei kleinen Pfannen jeweils die Raspel
in etwas Butterschmalz anbraten, bis sie Farbe nehmen. Nun zusammenschieben und leicht
andriicken. Auf der Unterseite goldbraun braten. Die Rosti vorsichtig wenden, Butter am Rand
zugeben und auf der zweiten Seite ebenfalls goldbraun und knusprig braten. Rosti im Ofen warm
stellen.

Fiir den Rosenkohl:

Schalotte abziehen und vierteln. Rosenkohl halbieren. Beides im Zerkleinerer einige Sekunden
héckseln. Rosenkohlmischung mit dem Gemiisefond und der Sahne in einem Topf zum Kochen
bringen. Mit Salz und Muskatnuss wiirzen und fiinf Minuten sémig einkochen lassen.

Fiir das Fleisch:

Das Kalbsfilet waschen, trockentupfen und in circa zweieinhalb Zentimeter dicke Medaillons
schneiden. Diese mittig einschneiden, aufklappen und mit Frischhaltefolie bedecken. Mit einem
Plattiereisen leicht plattieren. Pata Negra und Gruyere grob schneiden und miteinander mischen.
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit der Késemischung fiillen. Zusammenklappen und
andriicken. Das Fleisch in Mehl wenden, durch das Ei ziehen und in den Semmelbréseln panieren.
Die Cordon Bleu von beiden Seiten im heiflen Butterschmalz goldbraun und knusprig braten.
Zum Anrichten die Rosti auf Tellern verteilen, Rahm-Rosenkohl zu Nocken formen und darauf
legen. Die Cordon Bleu dazu legen und mit Pfeffer bestreuen.

Johann Lafer am 13. Januar 2017



Eingemachtes Kalbfleisch mit jungen Erbsen

Fiir 2 Personen

1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe 500 g Kalbsschulter

2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer 1 TL Mehl

300 ml Weifiwein 300 ml Kalbsfond 1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken 50 g Karotte 50 g Sellerie

30 g Lauch 250 g frische Erbsen (TK) 1/2 Bund Blattpetersilie
150 g Champignons 150 ml Sahne Zucker

1 EL Butter

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein schneiden. Das Kalbfleisch in grofle Wiirfel schneiden.
In einem Schmortopf Butterschmalz erhitzen und die Fleischwiirfeln darin kurz von allen Seiten
anbraten. Zwiebeln und Knoblauch zugeben und anschwitzen. Das Gericht sollte hell bleiben
und nicht briaunen. Alles salzen und pfeffern, mit Mehl bestiduben und mit Wein und Kalbsfond
aufgieflen. Lorbeerblatt und Nelken zugeben und das Ganze zugedeckt ca. 40 Minuten sanft
schmoren.

In der Zwischenzeit Karotte, Sellerie und Lauch schilen bzw. waschen und in feine Wiirfel schnei-
den. Das Gemiise nach 40 Minuten zum Fleisch geben und weitere 15 Minuten zugedeckt garen.
Die frischen Erbsen in einem Topf mit Salzwasser ca. 2 Minuten bissfest kochen, abschiitten und
in einem Sieb abtropfen lassen.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Champignons putzen und in feine
Scheiben schneiden.

Kurz vor dem Servieren die Sahne und Champignons zufiigen und noch ca. 5 Minuten kocheln
lassen. Das Ragout mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und Petersilie unter-
mischen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und die Erbsen darin kurz durch schwenken und mit Salz wiir-
zen.

Das eingemachte Kalbfleisch mit den Erbsen anrichten, dazu passt Reis oder Nudeln.

Vincent Klink am 14. April 2016



Gefiillte Kalb-Riicken-Réllchen mit Kohlrabi

Fiir 4 Personen
10 getrocknete Tomatenhilften 3 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel 4 EL Olivendl je b griine und schwarze Oliven
500 g Kalbsriicken Salz 2 Kohlrabi
2 Schalotten 1 Zweig Rosmarin  Pfeffer

Die getrockneten Tomaten in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, ein Thymianzweig und 1
geschéilte Knoblauchzehe zugeben und ca. 10 Minuten weich kochen.

Die Zwiebel schélen, fein wiirfeln und in einer Pfanne mit 1 EL Olivend¢l andiinsten.

Die Oliven klein schneiden.

Die gekochten Tomaten durch ein Sieb abschiitten und den Kochsud auffangen.

Den Backofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen

Die abgetropften Tomaten klein schneiden.

Den Kalbsriicken in diinne Scheiben schneiden und zwischen Frischhaltefolie/Gefrierbeutel vor-
sichtig diinn plattieren.

Restlichen Thymian abspiilen, trocken schiitteln und die Blattchen abzupfen.

Fleischscheiben salzen, mit Thymianblattchen bestreuen, mit gediinsteten Zwiebelwiirfeln, ge-
hackten Oliven und Tomaten bestreuen, zu Rouladen aufrollen.

Die Rouladen auf der Nahtseite in eine vorgeheizte backofengeeigneten Pfanne mit 2 EL Olivendl
legen, kurz von allen Seiten anbraten, dann die Pfanne in den vorgeheizten Ofen geben und ca.
10 Minuten fertig garen.

Kohlrabi putzen und in Scheiben schneiden, eine Knoblauchzehe schéilen und andriicken.
Schalotten schélen, fein schneiden und in einem Topf mit 1 EL Olivendl anschwitzen, Kohlrabi,
angedriickte Knoblauchzehe und Rosmarin zugeben, den Kochsud der Tomaten angieflen und
Kohlrabi weich diinsten. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, restlichen Tomaten und Olivenwiir-
fel zugeben.

Die Rouladen mit dem Kohlrabigemiise anrichten und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 18. Mérz 2015



Gefiillter Pfannkuchen mit Kalb-Farce und Gouda

Fiir 2 Personen

100 g Mehl 125 ml Milch 2 Eier

Salz 1 EL fliissige Butter Butterschmalz

1/2 Bund glatte Petersilie 4 Zweige Thymian 150 g Kalbsschnitzel
100 g Sahne Pfeffer 100 g Gouda

1 EL Butter 1 Salatgurke 100 g saure Sahne

1 Spritzer Zitronensaft 1 EL Olivenol 1/2 Bund Dill

Fiir die Pfannkuchen Mehl, Milch, Eier und eine Prise Salz gut miteinander verrithren. Zuletzt
fliissige Butter untermischen. Aus dem Teig in einer Pfanne mit etwas Butterschmalz nach und
nach diinne Pfannkuchen ausbacken. Den Backofen auf 180 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.
Fiir die Fiillung Petersilie und Thymian abspiilen, trocken schiitteln. Petersilie fein schneiden,
vom Thymian die Blédttchen abstreifen. Das Fleisch in Stiicke schneiden und mit den Krdutern
und der Sahne in einen Cutter geben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und zu einer Farce verarbei-
ten. Den Kise fein reiben. Die Pfannkuchen diinn mit der Kalbsfarce bestreichen, dann einmal
zusammenklappen, darauf etwas Kése streuen und erneut zusammenklappen, dass ein Dreieck
entsteht. Die gefiillten Pfannkuchendreiecke in eine gebutterte feuerfeste Form geben, mit rest-
lichem Kése bestreuen und im vorgeheizten Ofen ca. 8-10 Minuten garen. In der Zwischenzeit
die Gurke waschen, schilen und in feine Scheiben hobeln. Die Gurkescheiben mit saurer Sahne,
Zitronensaft, Olivenol in eine Schiissel geben und gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Dill abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und unter die Gurken mischen. Die gefiillten
Pfannkuchen mit dem Gurkensalat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 05. Juni 2014
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Gefiilltes Kalb-Kotelett mit Schinken-Kartoffel-Piiree

Fiir zwei Personen
2 Kalbskoteletts a 180 g 5 Scheiben Parma-Schinken 300 g mehligk. Kartoffeln

200 g Schwarzwurzeln 1 Tomate 10 g Lauch

10 g Sellerie 10 g Karotten 20 g getr. Tomaten

1 Knoblauchzehe 80 g Butter 50 g Biiffelmozzarella
15 ml weiler Balsamessig 45 ml Rapsol, kaltgepresst 10 ml Gefliigelfond
50 ml Sahne 50 ml Milch 3 Salbeiblétter

4 Bund Schnittlauch 1 TL Honig 1 Msp. Xanthan
Sonnenblumenol Muskatnuss Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln schélen und in einer
ausreichenden Menge Salzwasser gar kochen. Die Schwarzwurzeln gut waschen, schiilen, in circa
finf Millimeter dicke Scheiben schneiden und ebenfalls in kochendem Salzwasser bissfest blan-
chieren. Die Kalbskoteletts waschen, trocken tupfen und in jeweils eine Tasche hineinschneiden.
Den Mozzarella und die getrockneten Tomaten fein wiirfeln. Den Salbei waschen und fein schnei-
den. Die Tomate waschen, die Haut abziehen, entkernen und fein wiirfeln. Den Mozzarella mit
den getrockneten Tomaten, dem Salbei und der Tomate mischen. Die Koteletts damit fiillen und
nach Bedarf salzen und pfeffern. Die Offnung mit einem Zahnstocher verschliefen. Eine Pfanne
mit etwas Sonnenblumendl erhitzen und die Koteletts darin von beiden Seiten scharf anbraten.
AnschlieBend auf ein Backofengitter legen, etwas pfeffern und im vorgeheizten Ofen rosa garen.
Den Parma-Schinken im Backofen bei 180 Grad solange backen, bis er knusprig ist. Anschlieffend
abkiihlen lassen und klein broseln. Den Schnittlauch waschen und fein hacken. Den Balsamessig
mit dem Gefliigelfond, einem Teel6ffel Honig, einer Messerspitze Xanthan, je etwas Salz und
Pfeffer piirieren. Nach und nach das Rapsol zugeben, bis eine homogene Fliissigkeit entsteht.
Die bissfest blanchierte Schwarzwurzel noch heifl in die Vinaigrette einlegen. Den Lauch, den
Sellerie sowie die Karotten waschen und in feine Wiirfel schneiden. Das fein gewiirfelte Gemiise
in Salzwasser blanchieren und anschliefend in Eiswasser abschrecken. Die Gemiisewiirfel vor
dem Anrichten mit dem bereits klein gehackten Schnittlauch zu der Schwarzwurzel geben. Die
Kartoffeln abgieflen und ausddmpfen lassen. Anschliefend durch eine Kartoffelpresse driicken.
Die Sahne mit der Milch und der Butter aufkochen lassen und unter die Kartoffelmasse riihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Abschlieend die knusprigen Schinkenflocken
unter das Piiree rithren. Die gefiillten Kalbskoteletts zum Anrichten halbieren und zusammen
mit dem Schwarzwurzelsalat sowie dem Piiree auf einem Teller anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 24. Januar 2014
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Gegrilltes Kalb-Kotelett mit Senfsaat-Gremolata

Fiir 4 Personen
Fiir die Gremolata:

1 EL Senfsaat (ganze Korner) 1 Knoblauchzehe 4 Stiele glatte Petersilie
3—4 Stiele frischer Koriander 1 Bio-Zitrone 2 EL Rapsol
Meersalz, Piment-d‘Espelette

Fiir die Koteletts:
2 Kalbskoteletts mit Knochen (4 300 g) Pflanzendl
Fiir den Kopfsalat:

1 Kopfsalat 1 rote Zwiebel 1 Bund Radieschen

2 hartgekochte Eier 4 Scheiben Sauerteigbrot 2 EL Butter

1 EL scharfer Senf 2 EL Rapsol 1 EL heller Apfelessig
1 TL Kapern (Glas) 4 Sardellen (Glas) 100 ml Gemiisebriihe
Meersalz, Pfeffer, Zucker 1 Schale Gartenkresse

Senfsaat ohne zusétzliches Fett in einer Pfanne bei niedriger Hitze rosten. Dann fein mahlen.
Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Krduter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Zitrone heifl waschen, trocken reiben und etwas Schale fein abraspeln.

Rapsol, Senfsaat, Zitronenschale, Knoblauch und Krauter verrithren. Mit etwas Meersalz und
Piment d‘Espelette wiirzen.

Fleisch etwa 1 Stunde vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen und temperieren.
Backofen auf 150 Grad (Umluft weniger geeignet/Gasherd: Stufe 2) vorheizen.

Koteletts diinn mit Ol bestreichen. Auf dem heien Grill oder in einer stark erhitzen Grillpfanne
von beiden Seiten kréftig angrillen.

Fleisch in eine weniger heifle Zone legen. Indirekt, geschlossen bis zu einer Kerntemperatur von
65 Grad garen. Alternativ auf ein Gitter setzen und im Backofen ca. 20 Minuten fertig garen.
In Folie gewickelt mindestens 5 Minuten ruhen lassen.

Salat putzen, waschen, schleudern und in mundgerechte Stiicke teilen. Zwiebel schélen, in feine
Streifen schneiden. Radieschen waschen und in feine Scheiben schneiden. Eier schilen und ha-
cken. Brot in feine Wiirfel schneiden.

2 EL Butter in einer Pfanne erhitzen, Brotwiirfel darin goldbraun anrtsten. Auf Kiichenpapier
abtropfen lassen. Senf, Rapsol, Apfelessig, Kapern, Sardellen und Gemiisebriihe sehr fein mixen.
Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. Salatzutaten und Dressing mischen und abschme-
cken. Gartenkresse und Brot iiberstreuen.

Kurz vor dem Servieren iibrige Butter in einer Pfanne aufschiumen lassen. Fleisch darin kurz
nachbraten, dabei 1 Thymianzweig mit einlegen. Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch aufschneiden und mit dem Salat auf Tellern anrichten. Anschlieffend salzen und die
Gremolata auf dem Fleisch verteilen.

Michael Kempf am 08. Juli 2016
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Involtini mit griinem Oliven-Pesto und Parmesan-Polenta

Fiir 4 Personen:

Fiir das Pesto:

100 g griine Oliven 2 Knoblauchzehen 1 kleine Chilischote
Meersalz 30 g Pinienkerne 80 g Parmesan

50 ml gutes Olivencl

Fiir die Involtini:

4 diinne Kalbsschnitzel (& 160 g) Meersalz Pfeffer

4 diinne Scheiben Parmaschinken 2 EL Olivendl 100 ml trockener Weiflwein
1 EL kalte Butter

Fiir die Polenta:

375 ml helle Gefliigelbriihe 375 ml Vollmilch Meersalz, Pfeffer
150 g Maisgrie 100 g Parmesan 3 EL kalte Butter
Zum Anrichten: 4 frische Basilikumspitzen

Fiir das Pesto:

Die Oliven fein hacken. Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

Die Chilischote putzen, entkernen und ebenfalls fein hacken. Alles in einen Morser geben, etwas
Meersalz dazugeben und zerreiben. Die Pinienkerne, den frisch geriebenen Parmesan und zum
Schluss das Olivendl unter das Pesto riithren.

Fiir die Involtini:

Den Backofen rechtzeitig auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Jedes Kalbsschnitzel in einen groflen Gefrierbeutel legen und behutsam gleichméfig diinn klop-
fen.

Die Kalbsschnitzel leicht mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer wiirzen, dann mit je einer
Scheibe Parmaschinken belegen und diinn mit Olivenpesto bestreichen. Die Schnitzel einrollen.
Jedes Rollchen mit einem Holzspiefichen fixieren.

Das Olivendl in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Involtini darin von allen Seiten anbraten.
Dann mit dem Weiliwein abloschen. Die Pfanne sofort in den vorgeheizten Backofen stellen und
die Involtini darin 5 Minuten schmoren.

Die Involtini aus der Pfanne nehmen, auf ein Brett legen, mit Alufolie bedecken und kurz ruhen
lassen. Die Sauce in der Pfanne erhitzen und etwas ein kdcheln. Dann die kalte Butter mit einem
Schneebesen unterriihren. Die leicht gebundene Sauce je nach Geschmack nochmals abschme-
cken. Die Involtini in die Sauce legen und darin wenden.

Fiir die Polenta:

Die Briithe und die Vollmilch in einen Topf geben, aufkochen und salzen.

Den Maisgrie8 unter Riithren hineinrieseln lassen. Die Polenta bei milder Temperatur 15 Minuten
eher quellen als kochen lassen. Dabei immer wieder umriihren, damit sie nicht am Topfboden
ansetzt.

Den frisch geriebenen Parmesan unter die Polenta rithren. Dann die kalte Butter stiickchenweise
unterrithren. Die Parmesan-Polenta mit Meersalz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken
und sofort anrichten.

Zum Anrichten:

Die Parmesan-Polenta auf 4 vorgewéirmte Teller verteilen und mit je 1 Basilikumspitze garnieren.
Die Involtini mittig quer halbieren, auf die Teller setzen und mit Sauce betriufeln.

Christian Henze am 28. September 2018
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Involtini, Cannellini-Bohnen-Piiree, Bohnen-Ragout, Birne

Fiir zwei Personen
Fiir die Involtini:

1 Kalbsfilet a 300 g 6 Scheiben Tiroler Speck 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe % EL grober Dijonsenf 4 Zweige Thymian
20 g Butter Butterschmalz Meersalz, Pfeffer
Fiir das Bohnen-Piiree:

250 g Cannellini-Bohnen & Schalotte 4 Knoblauchzehe
75 ml Kalbsfond 3 EL Arganol 20 g Butter
Olivenol Salt-Flakes Pfeffer

Fiir das Bohnen-Ragout:

100 g griine Bohnen 100 g Saubohnen 2 Zweige Bohnenkraut
4 Scheiben Lardo 3 Williamsbirne 4 Schalotte

% Knoblauchzehe 50 ml Kalbsjus Salt-Flakes, Pfeffer
Fiir die Garnitur:

2 Zweige glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Salbei 30 ml Olivendl

Fiir die Involtini:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Kalbsfilet waschen, trockentupfen in zwei Medaillons schneiden und zwischen zwei Folien
mit einem Plattiereisen diinn klopfen. Schalotten und Knoblauch abziehen und fein hacken. Thy-
mian abbrausen, trockenwedeln und Blédttchen von zwei Zweigen zupfen.

Butter in einer Pfanne aufschdumen, Schalotten und Knoblauch dazugeben und ca. 3 Minuten
anschwitzen. Mit Dijonsenf, der Hilfte des Thymians, Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kalb leicht salzen und pfeffern, auf einer Seite die Schalotten- Senf-Masse gleichméfig ver-
teilen und zu Involtini aufrollen. Je drei Speckscheiben nebeneinanderlegen und die Involtini
einzeln darin einwickeln. Uberstehende Enden abschneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Involtini mit den iibrigen Thymianzweigen von
allen Seiten scharf anbraten.

Im Ofen etwa 8 Minuten fertig garen, herausnehmen und weitere 5 Minuten ruhen lassen.

Fiir das Bohnen-Piiree:

Schalotte und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.

Die Cannellini-Bohnen durch ein Sieb abgielen, mit Wasser abspiilen und abtropfen lassen.
Butter in einem Topf aufschdumen, Schalotte und Knoblauch darin anschwitzen und die Cannellini-
Bohnen dazugeben. Die Hilfte des Kalbsfonds angieflen und kurz aufkochen.

In einem Standmixer cremig piirieren, gegebenenfalls mit iibrigem Kalbsfond auffiillen und mit
Argandl, Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Bohnen-Ragout:

Die Bohnen putzen, in einem Topf mit kochendem Salzwasser blanchieren und in Eiswasser ab-
schrecken. In mundgerechte Stiicke schneiden.

Die Birne waschen, entkernen und in Wiirfel schneiden. Schalotte und Knoblauch abziehen und
fein hacken. Den Lardo in Rauten schneiden und in einer Pfanne ohne Ol auslassen.
Schalotten- und Knoblauchwiirfel dazugeben und anschwitzen. Die blanchierten Bohnen und Bir-
nenwiirfel zugeben und anbraten. Mit Kalbsjus, fein gehacktem Bohnenkraut, Salz und Pfeffer
abschmecken.
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Fiir die Garnitur:

Rosmarin, Salbei, Thymian und Petersilie von den Zweigen zupfen und in einer kleinen Pfanne
mit heiflem Olivendl leicht kross ausbacken. Die Bldttchen auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.
In tiefen Tellern das Bohnen-Piiree und mit dem Ragout anrichten. Die Involtini schrig auf-
schneiden, daraufsetzen, salzen und pfeffern. Mit den frittierten Krdutern garniert servieren.

Cornelia Poletto am 05. Oktober 2018

Italienisches Kalb-Ragout auf Nudeln

Fiir 4 Portionen

800 g Kalbfleisch 2 Zwiebeln 1 Bund gemischte Krauter
50 g Pecorino 3 EL Olivenol 2 TL Zucker

2 Prisen Salz 200 ml Weillwein 700 g passierte Tomaten

2 Lorbeerblédtter 2 Nelken 400 ml Gemiisebriihe

500 g Fusilli 1 Prise Pfeffer

Zutaten schneiden:

Das Kalbfleisch in mundgerechte Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schélen, halbieren und die
Hilften in diinne Ringe schneiden. Die Kriuter waschen und trocken schiitteln. Die Bléttchen
abzupfen und fein hacken. Den Pecorino in grobe Spéne reiben.

Fleisch und Zwiebeln anbraten:

Das Olivendl in einem groflen Topf erhitzen und die das Kalbfleisch darin bei starker Hitze
rundherum anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen. Die Zwiebeln ins Bratfett geben, die
Temperatur ein wenig reduzieren und die Zwiebelringe 3 Minuten glasig anschwitzen, sie diirfen
leicht, aber nicht zu stark briaunen. Den Zucker einstreuen und leicht karamellisieren. Das Fleisch
wieder dazugeben, unter Riihren erhitzen und mit 1 Prise Salz wiirzen.

Ragout schmoren:

Mit dem Weilwein abléschen und die Fliissigkeit auf die Hélfte der Menge einkochen. Passierte
Tomaten, Lorbeerblétter und Nelken dazugeben. 300 ml Brithe angieen, den Deckel auflegen
und das Ragout bei mittlerer Hitze 1 3 Stunden schmoren, dabei hin und wieder umriihren. Falls
die Flissigkeit zu stark verkocht, etwas mehr Briithe angieflen.

Nudeln kochen und Ragout abschmecken:

Kurz vor Ende der Garzeit die Fusilli in reichlich kochendem Salzwasser nach Packungsanleitung
bissfest garen. Die Nudeln in ein Sieb abgieflen und abtropfen lassen. Lorbeer und Nelken aus
dem Ragout wieder entfernen und das Ganze noch einmal mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Anrichten:

Die Nudeln auf Teller verteilen, jeweils 1 Portion Kalbsragout darauf verteilen und das Ganze
mit Krdutern sowie Pecorino bestreut servieren.

Frank Rosin am 30. Januar 2017
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Jdgerschnitzel, Orangen-Butter, Haselnuss-Kartoffeln

Fiir vier Personen

Fiir das Jégerschnitzel: 400 g Kalbsfilet, pariert 100 g Kalbsbrét (fein!)

10 Champignons, mittelgrof3 1 EL Butterschmalz

Fiir die Orangenbutter: 2 Schalotten 1 Orange

60 g Butter 1 TL Wildgewiirz

Fiir das Kartoffelstampf: 12 Bamberger Hornchen 100 g gerdstete Haselniisse
2 EL Haselnussol 60 g Butter

Fiir die Preiselbeeren: 2 EL Preiselbeeren 1 EL Créme-fraiche

3 Zweige junge Blattpetersilie % Bund Kerbel 3 Zweige Estragon

1 TL Olivenol Salz Pfeffer

Fiir das Jéigerschnitzel:

Kalbsfilet in fingerdicke Tranchen schneiden und mit der flachen Seite des Messers noch etwas
platt driicken. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und auf einer Seite mit dem Kalbsbriat 2mm dick
bestreichen. Die Champignons in moglichst diinne Scheiben schneiden, schuppenartig die mit
Brét bestrichene Seite des Kalbsfilets engmaschig belegen und leicht andriicken, damit die Pilze
auf dem Schnitzel halten. Eine grofle Pfanne mit Butterschmalz ausreiben, die Schnitzel mit der
Pilzseite nach unten hineinlegen und bei geringer Hitze langsam anbraten bis die Pilze Farbe
genommen haben. AnschlieBend die Schnitzel einmal vorsichtig wenden und von der Fleischseite
nochmals eine Minute bei geringer Temperatur anbraten. Anschliefend aus der Pfanne nehmen,
auf einen Teller setzen und ziehen lassen. Die Pfanne nicht ausspiilen!

Fiir die Gewiirz-Orangenbutter:

In der Zwischenzeit die Schalotten in feine Wiirfel schneiden, die Orangen schilen und die Filets
herausschneiden. In derselben Pfanne Butter aufschiumen lassen.

Die Schalotten und Orangenfilets zugeben und Wildgewiirz einrieseln lassen, kurz in der auf-
schiumenden Butter schwenken, die Jédgerschnitzel mit der Pilzseite nach oben in die Pfanne
setzen, auf die Seite stellen und die Schnitzel gar ziehen lassen.

Fiir das Kartoffelstampf:

Kartoffeln schélen und in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und mit einer Prise Salz wiir-
zen.

Alles einmal aufkochen und dann knapp unter dem Siedepunkt langsam gar ziehen lassen.
Anschlielend das Wasser abgieflen, Kartoffeln in einem Topf mit einem Stampfer grob zer-
driicken, mit Butter, gehackten Haselniissen und Haselnussol vermischen und ggf. mit etwas
Salz abschmecken.

Fiir das Preiselbeer-Créme-fraiche:

Preiselbeeren mit Creme fraiche anriihren und ebenfalls abschmecken.

Blatter von Petersilie, Kerbel und Estragon abzupfen, in eine kleine Schiissel geben und mit
etwas Olivendl und Meersalz marinieren Die gerdsteten Haselniisse mit Haselnussél vermischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zum Anrichten den Kartoffelstampf in die Mitte des Tellers geben (am besten mit einem Ring),
die Haselniisse gleichméfig darauf streuen und die marinierten Kriduter darauf verteilen. Die
Schnitzel an die Seite setzen, mit der Orangen-Gewiirz-Butter betrdufeln und etwas Preiselbeer-
Creéme-fraiche daneben tupfen.

Alexander Herrmann am 01. April 2017
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Kalb-Bdckchen mit Gratin

Fiir 8 Personen
Fiir Bickchen und SofJe:

16 Kalbsbickchen (250 g pro Person) Suppengemiise 100 g Tomatenmark
Butterschmalz 1/21 Weilwein 1/21 Kalbsfond

800 g Dosentomaten 8 Thymianzweige 8 Rosmarinzweige

4 Lorbeerbléitter 4 Piment-Korner eine Prise Kaffee

Pfeffer und Salz

Fiir das Gratin:

800 g Kartoffeln 1 kg Wirsing 50 ml Weilwein

200 ml Gefliigelfond 400 g Creme-fraiche 150 g schweizer Bergkiise
Muskatnuss, frisch gerieben

Fiir die Tomaten:

1 kg Cherrytomaten Meersalz Kaffeepulver

Die Fleischstiicke mehlen, rundherum kréftig in Butterschmalz anbraten. Suppengemiise klein
wiirfeln, in einerweiteren Pfanne anbrdunen. Tomatenmark unterriihren.

Alles in eine Kasserolle geben, ebenso Weifiwein, Kalbsfond, Dosentomaten. Kriftig wiirzen mit
Kaffeepulver, Thymian, Rosmarin, Piment, Lorbeerblattern. Abgedeckt bei 130 Grad Celsius 4
bis 6 Stunden im Ofen schmoren. Immer wieder mit Sofe iibergieflen. Die Béckchen sollten auf
Gabeldruck nachgeben.

Kartoffeln in diinne Scheiben schneiden und 10 Minuten in kréftig gesalzenem Wasser kochen.
Wirsing in grobe Streifen schneiden, in Butter blanchieren, mit Wein und Fond abléschen, mit
Salz und Muskatnuss abschmecken.

Creme fraiche, Kartoffeln, Wirsing, gehobelten Kése in eine feuerfeste Form schichten. Im Ofen
bei Ober-Unter-Hitze 30 Minuten backen.

Kaffee-Tomaten herstellen. Tomaten halbieren, mit der Schnittfliche nach oben auf ein Back-
blech legen. Mit Meersalz und Kaffeepulver wiirzen, bei 80 Grad Umluft etwa 4 Stunden trock-
nen.

Die Sofle schmeckt am besten frisch zubereitet. Bratensatz aus dem Schmortopf sieben, in einem
Topf einkochen, mit etwas Mehl abbinden.

Bei 130 Grad Celsius schmoren. Ab 70 Grad zerfallen Fleischeiweifle im Bindegewebe, die Kol-
lagene, zu Gelatine. Weil das Fleisch im Sud nicht heifler als 100 Grad wird, bleibt die Gelatine
erhalten. Sie speichert all die schmackhaften Aromen und das Wasser im Fleisch, sodass es
butterzart wird. Kalbsbéckchen sind ideal zum Schmoren, weil sie sehr viel Kollagen enthalten.

test Dezember 2017
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Kalb-Bdckchen mit Pilzen, Kartoffel-Mousseline

Fiir 4 Personen

6 Schalotten 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 EL Butter

Fiir die Pilze:

3 Sténgel Kerbel 3 Zweige Thymian 2 Zweige Rosmarin
300 g Krautersaitlinge 1 Schalotte 1 EL Olivenol

Salz, Pfeffer
Fiir die Mousseline:

300 g Kartoffeln, mehligk. Salz 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 Bund glatte Petersilie 100 ml Milch Muskat
1 EL Butter 30 g Sahne, geschlage

Den Backofen auf 150 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Schalotten und Karotte schélen und
wiirfeln. Staudensellerie waschen und in ca. 1 cm grofle Wiirfel schneiden. Knoblauch schélen.
Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln. Die Kalbsbéckchen parieren (Fett und Seh-
nen entfernen), mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Schmortopf 2 EL Olivenél 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, Thymian-, Rosmarinzweige und Knoblauch zugeben, den Kalbsfond angielen und
zugedeckt die Béckchen 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.) Dann die Béckchen aus dem Topf nehmen, zur Seite stellen und die Sauce durch ein Sieb
passieren. Die Sauce auf die gewiinschte Konsistenz einkochen Fiir die Mousseline die Kartof-
feln schilen und in einem Topf mit Salzwasser weich kochen. Fiir die Krautersaitlinge Kerbel,
Thymian und Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die Kréiutersaitlinge
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. Fiir die Mousseline Schnittlauch
und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Milch erhitzen. Die gekochten
Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse driicken, die heifle Milch nach und nach zugeben und
gut mit einem Holzl6ffel unter die Kartoffeln rithren, mit Salz und Muskat wiirzen. 1 EL weiche
Butter und die gehackten Krauter untermischen und kurz vor dem Anrichten die geschlagene
Sahne unterheben. Sauce mit 1 EL kalter Butter binden und abschmecken. Die Béckchen in
der Sauce nochmals kurz erwérmen, dann auf Tellern anrichten. Pilze und Kartoffelmousseline
dazugeben. Dazu schmecken glasierte Fingermohren.

Karlheinz Hauser am 06. Oktober 2014
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Kalb -Bdckchen mit Steinpilzknédeln und Wirsing

Fiir vier Portionen
Fiir die Kalbsbickchen:

4 Kalbsbéckchen Salz, Pfeffer 1 EL Mehl

30 g Butterschmalz 4 Schalotten 0,25 Sellerieknollen
2 Knoblauchzehen 1 mittelgrofle Karotte 2 EL Tomatenmark
400 ml Rotwein 500 ml Rinderfond 3 Thymianzweige

2 Rosmarinzweige 1 Lorbeerblatt

Fiir die Steinpilzknédel:

10 g getr. Steinpilze 250 g altbackene Brotchen 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 4 Stiele Petersilie 20 g Butter

200 ml Milch 2 Eier (KI. M) Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Fiir den Wirsing:

1 Wirsing (ca. 600 g) 20 g Butter 100 ml Schlagsahne
100 ml Gemdiisefond

Den Backofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Béckchen zurechtschneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Mehl bestduben. Butterschmalz in einem Bréter erhitzen
und die Béckchen von allen Seiten goldbraun anbraten. Anschlieflend Schalotten, Sellerie, Knob-
lauch und Karotten waschen, schilen und wiirfeln. Gemiise zu den Béckchen geben. Das Gemiise
mit dem Fleisch solange anbraten, bis alles eine goldbraune Farbe bekommt. Tomatenmark zufii-
gen, kurz mit résten lassen und mit etwas Rotwein abloschen. Etwas einkochen lassen und erneut
mit Rotwein abloschen. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen, bis der Wein aufgebraucht ist.
Mit Rinderfond auffiillen, die Krduter zugeben und mit geschlossenem Deckel circa drei Stunden
im Ofen weich schmoren. Steinpilze zehn Minuten in warmem Wasser einweichen, anschlielend
abgieflen und klein hacken. Die altbackenen Brotchen klein wiirfeln und in eine Schiissel geben.
Schalotten und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln,
Knoblauch und die abgegossenen Steinpilze darin andiinsten. Mit der Milch abléschen und kurz
aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und iiber die Brétchenwiirfel gieflen. Eier
zugeben, gut mischen und fiinf Minuten ziehen lassen. Petersilie abbrausen, trocken tupfen, fein
hacken und unter die Knoédelmasse geben. Frischhaltefolie und Alufolie iibereinander legen, die
Masse darauf geben und zu einer Rolle aufrollen. Die Seiten eindrehen. Aus der Masse kleine
Knodel formen. In einem Topf reichlich Wasser zum Kochen bringen und die Knédel darin zehn
Minuten im siedenden Wasser ziehen lassen. Die dufleren Blédtter vom Wirsing entfernen, Kopf
halbieren und in Streifen schneiden. 20 Gramm Butter in einer Pfanne erhitzen, den Wirsing
darin andiinsten, bis er leicht Farbe nimmt. Sahne und Gemiisefond dazu gieflen und fiinf bis acht
Minuten kocheln lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die geschmorten Béckchen aus der Sauce
nehmen und warm stellen. Die Sauce durch ein Sieb passieren und gut durchdriicken, so dass
etwas von dem weichen Gemiise mit passiert wird (dadurch entsteht die Bindung der Sauce).
Die Sauce nochmals aufkochen, eventuell mit Speisestéirke binden und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kalbsbéckchen mit der Sauce anrichten, den Wirsing und die Semmelknddelscheiben
dazu reichen.

Johann Lafer am 17. Januar 2015
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Kalb-Bdckchen-Ravioli mit Erbsen-Piiree

Fiir 4 Personen

Kalbsb#ckchen:

2 Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 250 g Kalbsbéckchen
Salz, Pfeffer Mehl 2 EL Olivenol

80 ml Weilwein 400 m Kalbsfond 3 Sténgel glatte Petersilie
1 Zweig Majoran 2 Stangen Staudensellerie 100 g Karotte
Nudelteig:

200g Mehl 100 g Hartweizenmehl 1 Ei

3 Eigelb 2 EL Olivenol Salz

Zitronensofle 1 Bio-Zitrone 60 ml Gefliigelfond

3 EL Butter Salz, Zucker weiler Pfeffer
Erbsen:

300 g Erbsen Salz 2 EL Butter

80 g Sahne Pfeffer Muskat

1. Den Backofen auf 200 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Zwiebeln und Knoblauch schélen und
fein schneiden.

2. Die Kalbsb#ckchen mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Mehl bestduben.

3. In einem Schmortopf Olivendl erhitzen und die Béckchen von allen Seiten darin anbraten.
Zwiebeln zugeben und mit anschwitzen, mit Weiflwein abléschen und diesen fast vollstdndig
einkochen lassen.

4. Dann Kalbsfond angieflen. Knoblauch, Blattpetersilie und Majoran zugeben. Zugedeckt im
Ofen ca. 1,5 Stunden die Béckchen schmoren.

5. In der Zwischenzeit fiir den Nudelteig Mehl, Hartweizenmehl, Ei, Eigelbe, 1 EL Ol, eine Prise
Salz und 1 EL Wasser in eine Schiissel geben und zu einem glatten Teig kneten. Ist der Teig
zu hart, noch etwas Wasser zugeben. Den Teig in Frischhaltefolie verpackt etwa 1 Stunde ruhen
lassen.

6. Staudensellerie und Karotten putzen, waschen und sehr fein schneiden.

7. Die weich geschmorten Béckchen aus der Sauce nehmen, diese durch ein feines Sieb passieren,
in einen Topf geben, Staudensellerie und Karotten zugeben und die Sauce auf die gewiinschten
Konsistenz einkochen, dann abschmecken.

8. Das Fleisch fein wiirfeln, mit reduzierter Sauce vermischen und fiir die Raviolifiillung verwen-
den.

9. Den vorbereiteten Nudelteig mit der Nudelmaschine oder mit einem Rollholz diinn ausrollen
und 16 Kreise von 8 cm Durchmesser ausstechen. Fleischmasse auf die Hilfte der Nudelteig-
kreise verteilen, die Rdnder mit Wasser bepinseln, mit den restlichen Teigkreisen bedecken, fest
andriicken. Es diirfen keine Luftbléschen entstehen.

10. Fiir die Sofle die Zitronen heifl abwaschen, etwas Schale abreiben und den Saft auspressen.
11. Gefliigelfond mit Zitronensaft und —schale in einem Topf aufkochen, leicht abkiihlen lassen,
dann die Butter untermischen und die Sofle mit Salz, Zucker und Pfeffer abschmecken.

12. Die Erbsen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen, abtropfen.

13. Dreiviertel der Erbsen mit Butter und Sahne in einen Topf geben, aufkochen, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen. Mit einem Piirierstab zu einem feinen Piiree mixen, durch ein Sieb
passieren und abschmecken.

14. Ravioli in kochendem Wasser 2-3 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

15. Erbsenpiiree auf Tellern anrichten, die Ravioli obenauf geben, mit den blanchierten Erbsen
bestreuen. Die Sofle mit einem Piirierstab schaumig aufmixen und iiber die Ravioli traufeln.

Jorg Sackmann am 15. Mérz 2016
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Kalb-Beinscheibe, Petersilienwurzel, Polenta-Croutons

Fiir vier Portionen

1 Bund Suppengemiise 3 Schalotten 2 Knoblauchzehen
4 Kalbsbeinscheiben Salz, Pfeffer 2 EL Butterschmalz
2 EL Tomatenmark 500 ml Rotwein 500 ml Kalbsfond
Je 4 Bund Thymian und Rosmarin 1 Lorbeerblatt 300 ml Gemiisefond
100 g Polentagriefl (instant) 700 g Petersilienwurzeln 30 g Butter

200 ml Gemiisefond 1 Bund Petersilie 4 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe 3 Stiele Thymian

Das Wurzelgemiise, die Schalotten und den Knoblauch putzen, schélen, ggf. waschen und in
grobe Wiirfel schneiden. Die Kalbsbeinscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen. Butterschmalz in einem groflen Bréter erhitzen und das
Fleisch von beiden Seiten darin anbraten. Fleisch heraus nehmen und beiseite stellen. Das Ge-
miise, die Schalotten und den Knoblauch zugeben und anrtsten. Das Tomatenmark mit drei
Essloffeln Rotwein anrithren und zum Gemiise geben. Unter Riithren anbraten, bis es dunkel
wird. Mit der Héilfte des Rotweins abléschen und einkochen lassen. Den restlichen Rotwein an-
gielen und einkochen lassen.

Den Kalbsfond zugeben, die Kalbsbeinscheiben hineinlegen. Krauter in den Sud legen und bei
geschlossenem Deckel im Backofen zwei bis zweieinhalb Stunden garen.

Die Gemiisebriihe aufkochen, den Polentagriefl einstreuen und unter Riithren aufkochen. Mit Salz
wiirzen. Bei geringer Hitze fiinf Minuten kochen lassen. Polenta auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech geben und ein Zentimeter diinn ausstreichen. Beiseite stellen und auskiihlen
lassen.

Die Petersilienwurzeln waschen, schilen und in Scheiben schneiden. Butter erhitzen, die Peter-
silienwurzeln darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Gemiisefond und Sahne angielen
und bei mittlerer Hitze bissfest kochen.

Die Petersilie abbrausen, trockentupfen und fein hacken. Unter das Gemiise mischen.

Den Knoblauch schilen, Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen. Bei-
des kleinhacken. Die Polenta in ein bis zwei Zentimeter grofle Wiirfel schneiden und im heiflen
Olivenol knusprig ausbraten. Knoblauch und Thymian kurz vor Ende zugeben und mit braten
lassen. Die Polentawiirfel auf Kiichenpapier abtropfen lassen und mit Salz wiirzen.

Die Kalbsbeinscheiben aus der Sauce nehmen und abgedeckt beiseite stellen. Die Sauce in einen
Topf passieren und nochmals aufkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zuletzt die kalten But-
terwiirfel einrithren und die Sauce damit binden.

Zum Anrichten die Beinscheiben auf Tellern verteilen und mit der Sauce betrdufeln und das
Petersilienwurzelgemiise danebenlegen. Zuletzt mit den Polentacroutons bestreuen.

Johann Lafer am 30. Januar 2016
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Kalb-BrdtFlddle mit Gurken-Salat

Fiir 2 Personen
Fiir die Brat-Flidle:
1 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch

150 g Mehl 200 ml Milch 4 Eier

1 EL fliissige Butter Salz 3-4 EL Butterschmalz
2 Zweige Thymian 150 g Kalbsschnitzel 250 g Sahne

Pfeffer 60 g Parmesan 1 Prise Muskat

Fiir den Gurkensalat:

1/2 Bund Blattpetersilie 1/2 Bund Dill 1 Salatgurke

etwas Salz 1 Schalotte 2 EL Olivenol

1 EL weiler Balsamico

Petersilie , Kerbel und Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Fiir die Krauterflidle Mehl, Milch, 2 Eier, fliissige Butter und eine Prise Salz gut miteinander
vermischen. Schnittlauch , Kerbel und die Hélfte der gehackten Petersilie untermischen und in
einer Pfanne mit Butterschmalz nach und nach Krauterpfannkuchen (Flddle) ausbacken.

Fiir die Farce Thymian abspiilen, trockenschiitteln und die Bléattchen abstreifen. Das Fleisch in
Stiicke schneiden und mit Thymian , restlicher Petersilie und 100 g Sahne in einem Cutter zu
einer Farce piirieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad, Gas Stufe 3) vorheizen.

Eine flache Auflaufform mit Butter ausfetten. Die Fliddle diinn mit der Farce bestreichen, zu-
sammenrollen und in die Auflaufform legen.

Parmesan fein reiben. 150 g Sahne mit 2 Eiern gut vermischen, den Parmesan unterheben und
mit Pfeffer, Muskat und einer Prise Salz wiirzen. Die Mischung iiber die gefiillten Pfannkuchen
gielen. In den Ofen geben und ca. 15-20 Minuten backen.

Fiir den Gurkensalat Petersilie und Dill abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Die
Gurke waschen, schilen und in diinne Scheiben hobeln. Die Gurkenscheiben in einen tiefen Tel-
ler geben und leicht salzen. Mit einem gleichgrofien tiefen Teller abdecken, die beiden Teller gut
zusammendriicken und ca. 2 Minuten kréftig schiitteln. Schalotte schilen, fein schneiden und in
einen Schiissel geben. 2 EL Olivendl, 1 EL weiflen Balsamico und die Gurken zugeben und alles
gut vermischen. Zuletzt die Petersilie und Dill untermischen und abschmecken, evtl. noch etwas
salzen.

Die gebackenen Flidle mit dem Gurkensalat anrichten und servieren.

Vincent Klink am 25. Juni 2015
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Kalb-Braten im Brikteig

Fiir 2 Portionen
6 Scheiben Kalbsbraten, gegart 3-6 Scheiben Brik-Teig 3 EL Senf
200 g Schmand 3 Bund Schnittlauch Rapsol, Salz, Pfeffer

Kalbsbratenscheiben je nach Grofle eventuell zuschneiden (z.B. halbieren). Brik-Teig flach aus-
breiten und so zuschneiden, dass man jede vorbereitete Kalbsbratenscheibe problemlos darin
einwickeln kann. Anschliefend Kalbsbratenscheiben von beiden Seiten mit Senf bestreichen, auf
den Teig legen, damit umwickeln und fest andriicken. Rapsol in einer Pfanne erhitzen und darin
die Kalbspéckchen knusprig braten. Wihrenddessen den Schmand (oder Quark) mit Krautern
vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Fertig gebratene Kalbspéckchen aus der Pfan-
ne nehmen, kurz auf Kiichenkrepp abtropfen lassen und zusammen mit dem Kréuterschmand
auf zwei Tellern anrichten.

Alexander Herrmann am 08. September 2014
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Kalb-Braten Orloff

Fiir 8 Personen

Braten:

2,5 kg Kalbsschulter 1 grofle Zwiebel 2 Karotten

2 Stangen Staudensellerie 2 Zweige Thymian 1 Zweig Rosmarin
3 Sténgel glatte Petersilie 1 Lorbeerblatt Salz

Pfeffer 3 EL Olivendl 3 EL Butter

500 ml Weifiwein

Soubise:

500 g Zwiebeln 2 EL Butter 80 g Langkornreis
500 ml Hithnerbriihe Salz Muskat

Duxelles:

500 g Champignons 3 Schalotten 2 EL Butter

Salz Pfeffer 200 g Sahne
Sauce Mornay:

50 g Butter 50 g Mehl 250 ml Milch

125 ml Sahne 125 ml Bratenfond Salz

Pfeffer 1 Prise Muskat 1 Prise Cayennepfeffer
50 g Gruyere 30 g Sahne, geschlagen

Die Kalbsschulter parieren, rollen und mit Kiichengarn zu einem Rollbraten binden (dies kann
man auch vom Metzger vorbereiten lassen).

Zwiebel und Karotten schélen und grob wiirfeln. Staudensellerie waschen und grob wiirfeln.
Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und mit dem Lorbeerblatt mit Kiichengarn zu einem
Kréuterstraufl binden.

Die Kalbsrolle mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Backofen auf 160 Grad Ober-und Unterhitze vorheizen.

In einem Briter Olivendl erhitzen und die Kalbsrolle darin von allen Seiten bei mittlerer Hitze
anbraten, dann aus dem Bréater nehmen.

Butter in den Bréter geben und das vorbereitete Gemiise darin andiinsten.

Das Fleischstiick wieder einlegen, mit einem Loffel etwas vom Gemiise im Bréter auf das Fleisch
geben, Krauterstraufl einlegen und Wein und etwa halb so viel Wasser wie Wein angieflen. Zuge-
deckt den Bréter in den Ofen geben und den Braten ca. 75 Minuten bis zu einer Kerntemperatur
von 64-66 Grad garen.

In der Zwischenzeit fiir die Soubise (Zwiebelmasse) die Zwiebeln schilen und fein schneiden.
In einem Topf Butter erhitzen, den Reis darin glasig andiinsten. Die Zwiebeln zugeben und mit
Hithnerbriihe aufgieffen. Mit Salz und Muskat wiirzen und kurz aufkochen. Dann bei kleiner
Hitze das Ganze ca. 1 Stunden lang sehr weich kochen lassen.

In der Zwischenzeit fiir die Duxelles (Pilzmasse) die Champignons putzen und sehr fein schnei-
den. Schalotten schéilen und ebenfalls sehr fein schneiden.

In einer Pfanne die Butter schmelzen und die Schalotten mit darin anschwitzen, die Pilze zu-
geben und diinsten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Sahne angieflen und weiter diinsten, bis es
eindickt, dann abkiihlen lassen.

Anschlieend Soubise mit dem Mixer oder Piirierstab sédmig piirieren.

Den gegarten Braten aus dem Ofen nehmen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Den entstanden Bratenfond durch ein Sieb abgiefien und beiseite stellen.

Soubise und Duxelles zu einer dicken Creme vermischen.

Fiir die Sauce Mornay Butter in einem Topf schmelzen. Das Mehl unterriihren, dann die Milch
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angieflen und mit dem Schneebesen alles gut verrithren. Sahne und die gleiche Menge vom bei-
seite gestellten Bratenfond unterrithren und alles ca. 4 Minuten kocheln lassen. Dabei immer
wieder gut umriihren.

Die Sauce mit Salz, Pfeffer, Muskat und Cayennepfeffer wiirzen. Den Kise fein reiben. Topf
vom Herd nehmen und den Kése in der warmen Sauce schmelzen. Zuletzt die geschlagene Sahne
unterheben.

Vom Kalbsbraten das Kiichengarn 16sen, den Braten in Scheiben aufschneiden. Auf die einzelnen
Scheiben etwas Duxelles-Soubise-Creme streichen, die Scheiben wieder zum Braten zusammen-
setzen und in eine feuerfeste Form setzen. Dann den Braten mit der Sauce Mornay bestreichen
und im auf 160 Grad vorgeheizten Ofen alles nochmals ca. 30 Minuten braten.

Zum Kalbsbraten Orloff passen Petersilienkartoffeln, Karotten- oder Erbsengemiise.

Martina Kémpel am 08. November 2017

Kalb-Entrecote mit Blauschimmel-Spinat und Pinienkernen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsentrecote:

2 Entrecotes (250 g) 2 Zweige Thymian, 2 Zweige Rosmarin

2 Zehen Knoblauch 30 g Pinienkerne Olivenol, Meersalz, Pfeffer
Fiir den Spinat:

250 g junger Spinat, 4 Kirschtomaten 1 Orange

50 g Blue Stilton 1 langliche Schalotte 2 Knoblauchzehen

1 Muskatnuss 1 Prise Curry-Madras-Pulver 50 ml Wermut

1 Prise Zucker Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsentrecote:

Den Backofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Entrecote von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen auf einem Gitter
Hriickwérts® garen. Nach etwa 25 Minuten eine Grillpfanne mit den Kriuterzweigen und dem
angedriickten Knoblauch erhitzen und das Entrecote darin von beiden Seiten kross grillen und
vor dem Aufschneiden mit Meersalz wiirzen.

In einer Pfanne auf kleiner Stufe unter Schwenken die Pinienkerne rosten.

Fiir den Spinat:

Fiir den Spinat die Schalotten abziehen und in feine Streifen schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen und die Schalotten darin hellbraun anbraten. Den Knoblauch
abziehen, fein schneiden und mit braten. Die Kirschtomaten waschen, vierteln und dazugeben.
Mit dem Curry bestduben und mit dem Wermut abléschen. Die Schale von der Orange abreiben
und dazugeben. Kurz einreduzieren lassen und den Spinat untermengen. Mit etwas Abrieb der
Muskatnuss, einer Prise Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen. Sobald der Spinat zusammengefallen
ist mit dem Stilton und den Pinienkernen noch einmal durch schwenken.

Das Kalbsentrecote mit Blauschimmel-Spinat und Pinienkernen auf Tellern anrichten und ser-
vieren.

Mario Kotaska am 17. Méarz 2017
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Kalb-Filet auf Kohlrabi-Salat mit Champignons

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

4 Kalbsfiletsteaks & 1 4 cm 1 TL neutrales Pflanzensl 1 EL kalte Butter
mildes Chilisalz

Fiir den Salat:

1 kleiner Kohlrabi 1 Ingwerknolle 1 Lorbeerblatt

150 ml Gemiisefond 1 EL Weilweinessig 1 EL neutrales Pflanzendl
1 EL Olivenol mildes Chilisalz Zucker

Fiir die Pilze:

100 g feste Champignons 1 TL Ghee 2 EL neutrales Pflanzenol

mildes Chilisalz
Fiir die Garnitur:
1 Zweig Dill 4 kleine Kohlrabiblitter

Fiir das Fleisch:

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die
Filetscheiben einlegen, anbraten, bis sie sich nach 1 bis 2 Minuten nach oben wélben und Fleisch-
saftperlen austreten. Die Filetscheiben wenden, weiter braten, bis sich die Scheiben wieder nach
oben wolben und Fleischsaftperlen austreten.

Die Pfanne vom Herd nehmen, Butter hineingeben und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Salat:

Den Kohlrabi schilen, holzige Teile wegschneiden. Ingwer in Scheiben schneiden. Den Kohlra-
bi in schmale Spalten schneiden, mit Fond, Ingwer und Lorbeerblatt in einen Topf geben, mit
einem Blatt Backpapier bedecken und am Siedepunkt ca. 15 Minuten weich diinsten. Kohlrabi
mit etwas Fond in eine Schiissel umfiillen und mit WeiBiwein, Ol, Chilisalz und einer Prise Zucker
marinieren.

Fiir die Pilze:

Die Champignons putzen, falls nétig waschen, trockentupfen, halbieren und in einer Pfanne in
Ol und Ghee anbraten. Mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Den Kohlrabisalat abtropfen lassen, auf tiefen Tellern anrichten, die Champignons darauf ver-
teilen und die Kalbsfiletscheiben darauf anrichten. Kohlrabiblitter in der Weiweinessig- Olma-
rinade marinieren.

Dill und die marinierten Kohlrabiblatter zur Garnitur platzieren und das Gericht servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Juni 2018
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Kalb-Filet auf Pfifferlings-Cranberry-Ragout mit Knddeln

Fiir vier Portionen

800 g Kalbsfilet Salz, Pfeffer 2 EL Rapsol

je 3 Stiele Rosmarin und Thymian 2 Knoblauchzehen, halbiert 30 g Butter

400 g kleine Pfifferlinge 2 Schalotten 50 g Bacon

1 EL Olivenol 20 g Butter 50 g getrocknete Cranberries
200 ml Kalbsfond 100 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch

1 kg mehligk. Kartoffeln 2 Eigelbe 2-3 EL Speisestirke

Salz, Muskatnuss 2 EL Wildpreisebeeren 50 g Butter

80 g Semmelbrosel

Backofen auf 120 Grad vorheizen. Kalbsfilet salzen und pfeffern und in einer Pfanne im heiflen
Rapsol von allen Seiten scharf anbraten. Krduter und Knoblauch mit zugeben. Butter in die
Pfanne geben und das Fleisch damit iibergiefflen. Alles auf ein Backblech legen und im vorge-
heizten Backofen 20-25 Minuten garen.

Pfifferlinge putzen und mit einem Pinsel oder kleinem Messer sdubern. Schalotten schilen und
klein wiirfeln. Bacon wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Pfifferlinge darin anbraten.
Bacon und Schalotten zugeben und bréaunen lassen. Butter und Cranberries zugeben. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Kalbsfond angieflen, mit der Sahne auffiillen und 2-3 Minuten kécheln las-
sen. Schnittlauch in feine Rollchen schneiden und zuletzt unter die Pfifferlinge heben.
Kartoffeln griindlich mit Schale waschen, auf ein Backblech geben und im vorgeheizten Backofen
etwa 45 Minuten garen. Anschliefend halbieren, Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken,
Schalen entfernen. Kartoffelmasse mit dem Eigelb und der Speisestéirke verriihren, mit Salz und
frisch gemahlener Muskatnuss wiirzen. Aus der Masse etwa 12 Knodel formen. Eine Vertiefung
in jeden Kndodel driicken und mit einem halben Teeltffel Wildpreiselbeeren fiillen. Knédelmasse
gut verschlieBen und rund formen. In einem Topf Wasser zum Kochen bringen, leicht salzen und
die Knodel hinein geben. Im siedendem Wasser 10 Minuten garen.

Butter in einer Pfanne schmelzen, Semmelbrosel zugeben, anrésten und leicht salzen. Die fertig
gegarten Knodel aus dem Wasser heben, gut abtropfen lassen und in den Semmelbréseln wenden.
Zum Anrichten das Pfifferlingsragout mit den Knoddeln auf Tellern verteilen. Das Kalbsfilet in
Tranchen schneiden, auf das Ragout legen und mit Salz wiirzen.

Johann Lafer am 11. Juli 2015
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Kalb-Filet im Krduter-Brotmantel mit Gemiise-Nudeln

Fiir 4 Personen

5-8 Scheiben Toastbrot 1 kg Kalbsfilet Salz, Pfeffer

2 EL Pflanzensl 1 Héhnchenbrustfilet 1/2 Bund glatte Petersilie
1/2 Bund Kerbel 3 Zweige Thymian 150 g Sahne

1 TL Pastetengewiirz 2 EL Olivenol

Gemiisenudeln:

300 g Karotten 200 g Zucchini 1 Schalotte

2 EL Butter Salz, Pfeffer 1 Prise Zucker

70 ml Sahne 1/2 Bund Kerbel

Von den Brotscheiben die Rinde entfernen, dann die Toastscheiben einfrieren.

Das Kalbsfilet von Sehnen befreien, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Fleisch rundum kurz und heifl anbraten, dann 10 Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Hihnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden und kalt stellen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

In einem Mixer Hdhnchenbrust mit kalter Sahne sowie etwas Salz, Pfeffer und Pastetengewiirz
zu einer geschmeidigen Farce verarbeiten. Die Krauter unter die Farce mischen.

Die Brotscheiben horizontal nochmal durchschneiden, so dass aus einer Scheibe zwei besonders
diinne Scheiben entstehen. Die Brotscheiben auf der Arbeitsplatte dicht aneinander zu einem
Rechteck auslegen und mit der Farce bestreichen. Das Kalbsfilet darauflegen und alles gleich-
méfig einwickeln.

In einer backofengeeigneten Pfanne Olivendl erhitzen und die fertige Roulade darin gleichméfig
rundum goldbraun anbraten, dann in den vorgeheizten Ofen geben und ca. 15-20 Minuten rosa
garen. (Dabei die Gartemperatur mit einem Kerntemperaturfiihler iiberpriifen. Die Innentem-
peratur darf 48 Grad nicht iibersteigen; sonst ist das Filet nicht mehr rosa und wird trocken.)
Filet herausnehmen und nochmals ca. 5 Minuten vor dem Anschneiden ruhen lassen.

Fiir die Gemiisenudeln die Karotten schélen und mit Hilfe eines Spiralschneiders in lange Ge-
miisenudeln schneiden oder mit einem Sparschiler der Lénge nach zu diinnen Gemiisenudeln
schélen. Zucchini waschen und ebenfalls in Gemiisenudeln schneiden.

Schalotte schiilen, fein schneiden. In einem Topf Butter erhitzen die Schalotten anschwitzen,
zundchst die Karottennudeln zugeben und 1 Minute anschwitzen. Dann die Zucchininudeln zu-
geben und anschwitzen. Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker wiirzen, Sahne zugeben und
diese einkochen lassen.

Kerbel abbrausen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter die Gemiisenudeln mischen.

Die Fleischroulade in ca. 5 cm dicke Scheiben schneiden.

Auf Tellern mittig die Gemiisenudeln anrichten darauf das Kalbsfilet geben und servieren.

Karlheinz Hauser am 11. April 2017
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Kalb-Filet im Pfifferling- Mantel mit Linguine

Fiir 4 Personen

1 Kalbsfilet ca. 800 kg Salz, frisch gemahlener Pfeffer ca. 3 EL Pflanzenol
150 g Héhnchenbrustfilet 120 g Sahne 2 Schalotten

400 g kleine Pfifferlinge 2 EL Butter 100 g Mehl

30 g fliissige Butter 2 Eiern 200 ml Milch

1/2 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian 1 Limette

200 g Linguine 150 ml Kalbssauce

Das Kalbsfilet von Sehnen befreien und rund zuschneiden. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1 EL
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch rundum kurz und heifl anbraten , dann 10
Minuten kalt stellen.

In der Zwischenzeit die Hahnchenbrust in kleine Wiirfel schneiden und kurz im Tiefkiihler an-
frieren. In einem Mixer Hihnchenbrust mit Sahne, etwas Salz und Pfeffer zu einer geschmeidigen
Farce verarbeiten. Die Farce kalt stellen.

Schalotten schilen und fein schneiden. Die Pfifferlinge putzen, 1/3 davon sehr fein schneiden
und in einer Pfanne mit 1 EL Butter und der Hélfte der Schalotten braten, mit Salz und Pfeffer
wirzen.

Aus Mehl, fliissiger Butter, Eiern, Milch und 50 ml Wasser einen Crépesteig anriihren und diesen
in einer Pfanne mit etwas Pflanzendl zu Crépes ausbacken.

Den Backofen auf 180 Grad ( HeiBluft 160 Grad, Gas Stufe 3 ) vorheizen.

Die Farce mit den gebratenen Pilzen mischen und diinn auf die Crépes streichen, diese neben-
einander auslegen, das Kalbsfilet drauflegen und alles gleichméfig einwickeln. Darum herum
hitzebesténdige Frischhaltefolie geben (Mikrowellenfolie) und darum zum Stabilisieren Alufolie
wickeln. Diese Rolle im vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten rosa garen.

Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Thymian abspiilen, trocken schiitteln und
die Blattchen vom Zweig abstreifen. Von der Limette den Saft auspressen.

Die Linguine in einem Topf mit Salzwasser bissfest kochen. Restliche Schalotte in einer Pfanne
mit 1 EL Butter anschwitzen, restliche Pfifferlinge zugeben und anbraten. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian wiirzen und zum Schluss die fein geschnittene Petersilie und den Limettensaft unter-
ziehen.

Die Kalbsfilet-Rolle aus dem Ofen nehmen, nochmals ca. 5 Minuten ruhen lassen, dann die Fo-
lien entfernen und in ca. 2 cm dicke Scheiben aufschneiden.

Die Sauce in einem Topf erwérmen. Linguine abschiitten.

Das Kalbsfilet aufschneiden und auf Tellern anrichten, Sauce angiefien, Pfifferlinge und Linguine
dazugeben und servieren.

Karlheinz Hauser am 07. Juli 2015
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Kalb-Filet im Vulcano-Schinken-Mantel, Steckriiben-Creme

Fiir vier Portionen
Fiir das Kalbsfilet:

100 g Bergkése (10 Monate) 50 g Creme-fraiche 2 EL Schnittlauchréllchen

1 Eigelb 1 Kalbsfilet (ca. 800 g) 4 - 8 Scheiben Parma-Schinken
2 TL Butterschmalz 2 Zweige Thymian 4 Zweige Salbei

1 TL Butter Salz, Pfeffer, Kiichengarn

Fiir die Steckriiben:

400 g Steckriibe 25 g Butter 100 ml Sahne

3 TL Zucker Salz, Chili 1 Zitrone (unbehandelt)

Fiir den Spargel:

1 Bund Wildspargel 150 g Cocktail-Kirschtomaten 2 Schalotten

Salz, Zucker, Muskat 25 g Butter 1 Zitrone (unbehandelt)

2 EL Schnittlauchrollchen Schnittlauch

Fiir die Fiillung den Kise in sehr feine Wiirfel schneiden und zusammen mit Creéme-fraiche, Ei-
gelb, Schnittlauch und schwarzem Pfeffer zu einer kompakten Masse anriithren. In das Kalbsfilet
mittig ein Loch schneiden und die Fiillung mit einem Spritzbeutel hineingeben. Anschlieflend
mit Schinken umwickeln und Kiichengarn locker fixieren. Das Kalbsfilet mit Salz wiirzen und im
erhitzten Butterschmalz von beiden Seiten circa drei Minuten anbraten. Die Hilfte des Salbeis
und den gesamten Thymian dazu geben und im Ofen bei 140 bis 150 Grad Ober/Unterhitze 15
Minuten rosa garen. Einen Teeloffel Butter in der Pfanne schmelzen, den restlichen Salbei fein
hacken und dazu geben. Danach das Filet weitere zwei Minuten in der Salbeibutter nachbraten
und mit Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren das Kiichengarn entfernen. Fiir die Steckriiben-
creme die Steckriibe rundherum abschilen, den Strunk entfernen und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Butter in einem flachen Topf erhitzen und die Wiirfel hineingeben. Danach mit Salz und
Zucker wiirzen und mit Backpapier abdecken. So gart die Steckriibe die ersten zehn Minuten bei
mittlerer Temperatur in sich. AnschlieBend mit Sahne aufgiefen und fiinf Minuten unter gele-
gentlichem Riihren weich garen. Zum Schluss mit Hilfe einer Kiichenmaschine sehr fein piirieren
und mit dem Abrieb und Saft der Zitrone abschmecken. Zum Schluss mit Salz und Chili aus der
Miihle verfeinern. Den Spargel waschen, trocken tupfen und die Enden abschneiden. Tomaten
waschen, putzen und halbieren. Schalotten schélen, halbieren und der Faser nach in Spalten
schneiden. Die Butter in einer breiten Pfanne schmelzen und die Schalotten langsam glasig an-
schwitzen. Wildspargel zugeben und mit Salz, Zucker und einer Prise Muskat wiirzen. Sobald
der Spargel anfingt weich zu werden, die Tomaten zugeben, kurz mitgaren und mit Abrieb der
Zitrone und fein geschnittenem Schnittlauch verfeinern. Zum Servieren die Steckriibencreme auf
die Teller streichen und den Wildspargel mittig platzieren. Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden,
an den Spargel lehnen und mit der restlichen Salbeibutter, sowie Schnittlauch vollenden.

Johann Lafer am 31. Mai 2014
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Kalb-Filet in Kerbel-Kruste mit Spargel-Réllchen

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

600 g Kalbsfilet Pflanzenol Salz
schwarzer Pfeffer

Fiir die Kerbelkruste:

60 g Butter 1 Eigelb 1 Bund Kerbel

1 Limette 50 g Panko Paniermehl 20 g Parmesan

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Morchelsauce:

100 g Morcheln 2 Schalotten 50 g Butter

50 ml Weilwein 5 ¢l Cognac 100 ml dunkler Kalbsfond
200 ml Sahne 1 EL Speisestérke 10 g Schnittlauch

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir den Spargel:

8 dicke Spargelstangen 4 Scheiben Honig-Kochschinken 1 Ei

40 g Mehl 80g Panko Paniermehl 30g Butter
Erdnussol Salz schwarzer Pfeffer

Den Ofen auf 80 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Fiir den Spargel einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Das Kalbsfilet waschen, trocken und parieren. Eine Pfanne mit Pflanzendl erhitzen und das
Kalbsfilet anbraten. In den Ofen geben und bis auf eine Kerntemperatur von 57 Grad garen.
Mit der Kerbelkruste bestreichen und goldgelb gratinieren. Den Spargel unten etwas kiirzen und
schélen. Den Spargel in dem kochenden Wasser bissfest garen.

Fiir die Kerbelkruste die Butter schaumig schlagen. Das Ei aufschlagen. Das Eiweifl von dem
Eigelb trennen. Das Eigelb zu der Butter geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kerbel
waschen und trocknen und fein schneiden. Die Limette abreiben. Den Parmesan reiben. Den
Kerbel, die Limette, den Parmesan und das Pankomehl unterriihren.

Die Morcheln putzen und halbieren. Da Morcheln immer leicht sandig sind kurz durchwaschen
und trocknen. Die Schalotten abziehen und in feine Wiirfel schneiden und in der Butter an-
schwitzen. Die Morcheln dazugeben, mit etwas Salz und ein wenig Pfeffer wiirzen und mit Co-
gnac abloschen. Den Weiflwein und den Kalbsfond dazugeben und etwas reduzieren. Die Sauce
mit der Speisestédrke abbinden, mit der Sahne auffiillen und reduzieren, bis die Sauce die ge-
wiinschte Konsistenz hat. Den Schnittlauch waschen, trocknen und in feine Roéllchen schneiden.
Den Schnittlauch in die Sauce geben.

Den Spargel in Eiswasser abschrecken. Den Schinken halbieren. Den Spargel auf sieben Zenti-
meter kiirzen, trocken tupfen und mit je einer halbierten Schinkenscheibe fest umwickeln. Den
umwickelten Spargel in Mehl, Ei und Paniermehl panieren, anschlieBend in Erdnussol goldgelb
frittieren Auf einem Kiichenkrepp entfetten und salzen.

Das Kalbsfilet in der Kerbelkruste mit gebackenen Spargelréllchen und Morchelsauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 15. Mai 2015
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Kalb-Filet mit Dashi

Fiir 2 Portionen

Fiir den Sud:

2 Blatt Kombu Algem 15 Shiitakepilze 100 ml Sojasauce
Fiir das Kalbsfilet:

200 g Kalbsfilet 1 Sténgel Zitronengras 2 Strauchtomaten
10 Shiitakepilze Pflanzenol Meersalz, Pfeffer

Die Shiitakepilze grob zerzupfen, zusammen mit den Algenbldttern in einen Topf geben und mit
kaltem Wasser bedeckt (mindestens 1 Liter) auffiillen. Das Ganze bei schwacher Hitze langsam
bis zum Siedepunkt erwérmen (nicht kochen lassen, sonst wird der Sud durch die Algen leimig!),
die Sojasauce zugeben, zwanzig Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb passieren. Den Da-
shisud mit dem Zitronengras in einer grofien Pfanne erhitzen, das Kalbsfilet in diinne Tranchen
schneiden, hineinlegen, die Pfanne vom Herd nehmen und das Kalbsfilet im Sud ziehen lassen.
Die Strauchtomaten blanchieren oder mit einem Bunsenbrenner abflimmen, die Haut abziehen,
vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Shiitakepilze putzen und je nach Groéfle halbieren,
beziehungsweise vierteln. Die Pilze in einer Pfanne mit wenig Ol anbraten, mit einer Prise Salz
wiirzen. Die Tomatenfilets zugeben und kurz durchschwenken. Die gebratenen Pilze auf zwei
Tellern anrichten, das Fleisch aus dem Sud nehmen, auf den Pilzen anrichten und mit einer
kleinen Prise Meersalz und Pfeffer bestreuen.

Alexander Herrmann am 23. Mai 2014
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Kalb-Filet mit Meerrettich-Kruste und Roter Bete

Fiir 4 Personen

100 g Butter 25 g frischer Meerrettich 1 EL Sahnemeerrettich
50 g Weilbrotbrosel 1 Eigelb Salz, Pfeffer

4 Mini Rote-Bete 4 Mini Gelbe-Bete 1 Ringelbete

1/2 Zitrone Zucker 1 Rote-Bete (200 g)
600 g Kalbsfilet 2 EL Pflanzenol 4 EL Butter

100 ml Gemiisefond 100 ml Kalbsjus

Die Butter mit einem Handriihrgeréit schaumig aufschlagen. Frischen Meerrettich schélen, fein
reiben und mit dem Sahnemeerrettich und den Semmelbréseln unter die Butter mischen. Eigelb
unter die Masse heben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Buttermasse zwischen zwei
Blattern Backpapier ausrollen und kalt stellen.

Die Mini-Bete ca. 4 Minuten in einem Topf mit kochendem Salzwasser garen, anschlieend in
Eiswasser abschrecken, herausnehmen, abtropfen und schilen. Evtl. halbieren oder vierteln.
Die Ringelbete schilen und mit einem Hobel in diinne Scheiben hobeln. Von der Zitrone den
Saft auspressen. Ringelbete-Scheiben mit Salz, Zucker und etwas Zitronensaft marinieren.

Die Rote Bete schélen und mit einem Spiralschneider zu langen ,,Spaghetti“ schneiden.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Das Kalbsfilet in vier Medaillons schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Panne Ol
erhitzen, die Medaillons darin kurz von beiden Seiten anbraten. Dann in eine Auflaufform geben
und im vorgeheizten Ofen ca. 8 Minuten leicht rosa garen.

In der Zwischenzeit in einer tiefen Pfanne 2 EL Butter und 2/3 des Gemiisefond erhitzen, die
Rote Bete-Spaghetti zugeben und darin glasieren.

In einer zweiten Pfanne ebenfalls 2 EL Butter erhitzen, die Mini-Bete kurz darin anschwenken,
mit restlicher Briihe abléschen und glasieren.

Die Kalbssauce in einem Topf erwérmen.

Vom Backofen die Grillschlange (oder Oberhitze 200 Grad) vorheizen.

Die gekiihlte Buttermasse in Medaillongréfle schneiden, auf die Fleischscheiben legen und unter
der Grillschlange leicht braunen.

Zum Anrichten die Gemiise-Spaghetti leicht abtropfen lassen und in die Mitte des Tellers geben.
Das Filet obenauf setzen. Die Mini Bete darum herum drapieren. Die roh marinierten Ringelbete-
Scheiben dazwischen setzen und die Kalbsjus angiefien.

Karlheinz Hauser am 07. Februar 2017
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Kalb-Filet mit Moghrabieh und Safran-Orangen-Karotten

Fiir 4 Personen
Fiir das Kalbsfilet:

20 g Kaffeebohnen, gemorsert 200 g Salz 200 g Zucker

Ras el-Hanout 1-2 g arab. Kaffeegewiirz 500 g Kalbsfilet

Fiir den Moghrabieh:

4 EL Moghrabieh Salz 1 Lorbeerblatt

1 halbierte Knoblauchzehe 2 Scheiben Ingwer 2 getr. rote Chilischoten
1/4 TL Kurkuma 50 ml Gefliigelbriihe

Fiir die Karotten:

10 Safranfiden 500 g Karotten 125 ml Gemdiisebriihe
2 Scheiben Ingwer 1 EL kalte Butter 1 Msp. Curry mild

1 Msp. Orangen-Abrieb mildes Chilisalz

Fiir die Sauce:

300 ml Kalbsfond 1 TL Speisestirke 50 g kalte Butter

1 TL arab. Kaffeegewiirz Salz

Fiir das Kalbsfilet:

Die Kaffeebohnen in einem Morser mittelfein zerstoBen und mit Salz, Zucker, Kaffee und Ge-
wiirzen vermischen. Das Kalbsfilet damit rundherum einhiillen, in Frischhaltefolie wickeln und
ca. b Stunden im Kiihlschrank marinieren. Die Marinade abnehmen, das Filet kurz waschen und
trocken tupfen. Bis zum weiteren Gebrauch in Folie gewickelt kalt stellen und bestenfalls 2-3
Tage durchziehen lassen.

Das Kalbsfilet in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das
Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und die Steaks einseitig anbraten.

Wer mag, kann das Filet nach dem Anbraten auch in den Backofen schieben. Dazu den Back-
ofen auf 100 Grad vorheizen, im unteren Drittel ein Ofengitter mit Abtropfblech schieben. Das
Filet in etwa 2,5 cm dicke Scheiben schneiden und beidseitig in der Pfanne anbraten. Auf das
Ofengitter legen und in ca. 20 Minuten rosa durchziehen lassen.

Fiir den Moghrabieh:

Den Moghrabieh in Salzwasser mit Lorbeer, Knoblauch, Ingwer, Chilischoten und Kurkuma je
nach Sorte ca. 40 Minuten weich kochen, auf einem Sieb abgieflen, mit flielend kaltem Wasser
abbrausen und abtropfen lassen.

(Beim Moghrabieh gibt es grofie Unterschiede in der Kochzeit, die von 15 Minuten bis zu 1 1/2
Stunden reichen. Erfahrungsgeméf sind die meisten Sorten jedoch nach 35 bis 45 Minuten gar,
wobei auch hier innerhalb des gleichen Kochvorganges manche Perlen etwas fester und andere
etwas weicher werden.)

Mit der Briihe erhitzen, die Butter unterriihren und mit Chilisalz und ggf. auch mit dem Ara-
bischen Kaffeegewiirz, Curry und frisch geriebenem Ingwer wiirzen.

Fiir die Safran-OrangenKarotten:

Den Safran in 2 EL heiflem Wasser etwa 10 Minuten einweichen.

Die Mohren schélen, in 4 bis 5 ¢m lange schmale Spalten oder schrig in 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Mit der Briihe in einen Topf geben, mit einem Blatt Backpapier belegen und bei
kleiner Hitze in etwa 10 Minuten weich diinsten lassen.

Ingwer mit hineingeben, einige Minuten darin ziehen lassen und wieder entfernen. Die Butter
mit dem eingeweichten Safran, Curry und Orangenabrieb hinein riithren, mit Chilisalz wiirzen.
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Fiir die Sauce:

Den Kalbsfond auf die Hélfte einktcheln lassen. Die Speisestéirke mit etwas kaltem Wasser glat-
trithren und in den koéchelnden Fond riihren, bis sie leicht sémig bindet. Die Butter in kleinen
Stiickchen untermixen, mit arabischem Kaffeegewiirz und Salz wiirzen.

Die Sauce auf Tellern verteilen, den Moghrabieh daraufgeben und das Kalbsfilet darauf anrich-
ten. Die Safran-Karotten daneben legen.

Alfons Schuhbeck am 17. Méarz 2018
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Kalb-Filet mit Oliven-Tomaten-Kruste, Peperonata-Gemiise

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch:

2 Kalbsfilets & 200 g Pflanzenol

Fiir die Kruste:

3 getr. Ol-Tomaten 1 EL schwarze Oliven 1 EL Parmesan

40 g Pankobrosel 25 g Butter 1 Ei, Eigelb

1 Zweig Salbei Salz Pfeffer

Fiir die Peperonata:

4 rote Paprika 1 orangene Paprika 1 gelbe Paprika

% rote Chili 1 rote Zwiebeln 50 g gehackte Dosen.Tomaten
1 Knoblauchzehe 25 ml Gemdiisefond 3 TL Zucker

2 Zweige Basilikum 25 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Polenta:

90 g Instant-Polenta 1 Knoblauchzehe 300 ml Milch

25 ml Gemiisefond 50 g Parmesan 1 Lorbeerblatt

1 Zweig Rosmarin 2 EL Olivensl

Fiir das Fleisch: Den Ofen auf 100 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbsfilets trocken-
tupfen und in einer Pfanne mit wenig Ol rundum scharf anbraten. Das Fleisch im vorgeheizten
Ofen bis auf eine Kerntemperatur von 56 Grad garen.

Fiir die Kruste: Die Butter mit dem Eigelb schaumig schlagen. Den Salbei abbrausen, trocken-
wedeln und fein hacken. Den Parmesan auf einer Vierkantreibe fein reiben. Pankobrosel, Salbei
und Parmesan unter die aufgeschlagene Butter heben. Tomaten und Oliven fein wiirfeln, unter
die Masse mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Kruste zwischen zwei Backpapierblit-
tern mit einem Nudelholz ausrollen und im Tiefkiihler etwa 10 Minuten kalt stellen. Den Ofen
auf 230 Grad Grillfunktion einstellen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen. Die Kruste etwa auf die Grofle der Filetstiicke zuschneiden,
das Fleisch damit belegen und die Kruste etwa 4 Minuten gratinieren.

Fiir die Peperonata: Die Paprikaschoten halbieren, entkernen und ohne Stielansatz in 4 cm grofle
Wiirfel schneiden. Die Chilischote ldngs halbieren, die Kerne herauskratzen und fein hacken. Die
Zwiebel abziehen, in feine Streifen schneiden und mit dem fein gehackten Knoblauch in einer
Pfanne mit Olivendl anschwitzen. Die Paprika und Chili dazugeben und mit Zucker, Salz und
Pfeffer wiirzen. Sobald die Paprika gar ist, die Tomaten dazugeben und nochmals abschmecken.
Das Basilikum abbrausen, trockenwedeln und fein schneiden. Etwas Fond zum Sud geben, kurz
aufkochen lassen und Basilikum hinzugeben.

Fiir die Polenta: Den Knoblauch abziehen und mit der Milch, 300 ml Wasser und dem Lor-
beerblatt aufkochen. Die Polenta einrithren und unter sténdigem Riihren bei mittlerer Hitze 1
Minute kochen. Bei kleiner Hitze zugedeckt 20 Minuten quellen lassen. Den Rosmarin abbrausen,
trockenwedeln, die Nadeln abzupfen und fein hacken. Den Parmesan auf einer Vierkantreibe fein
hobeln. Rosmarin und Parmesan unter die Polenta rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Das Lorbeerblatt und den Knoblauch entfernen und die Polenta mit dem Fond cremig aufschla-
gen.

Das rosa gebratene Kalbsfilet mit Oliven-Tomaten-Kruste, Peperonata- Gemiise und cremiger
Polenta auf Tellern anrichten und servieren.

Nelson Miiller am 20. Oktober 2017
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Kalb-Filet mit Zitronen-Senfkruste, Barlauch-Risotto

Fiir zwei Personen

1 Kalbsfilet, ca. 400 g 100 g Risottoreis 1 unbehandelte Zitrone
1 Schalotte 2 £ Knoblauchzehen 2 Zweige Thymian

1 Zweig Rosmarin 6 Blétter Barlauch 20 g Parmesan

60 g frische Weiflbrotbrosel 40 g weiche Butter 20 g Butter

1 EL grober Dijonsenf 3 EL Rapsol 2 EL Olivenol

400 ml Gefliigelfond 50 ml trockener Weiflwein Chili, Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 80 Grad Umluft vorheizen. Einen weiteren Ofen auf 220 Grad Grill vorheizen.
Die Schale von der Zitrone abreiben. Die weiche Butter und eine Prise Salz schaumig schlagen.
Den Senf, die Zitronenschale und die Weiflbrotbrosel untermischen, mit Pfeffer und Chili ab-
schmecken. Die Masse in einen Gefrierbeutel fiillen, etwa fiinf Millimeter diinn ausrollen und
fiir 15 Minuten ins Gefrierfach geben. Das Kalbsfilet waschen, trocken tupfen, in zwei Medail-
lons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und
das Kalbsfilet bei starker Hitze rundum goldbraun anbraten. Zwei Knoblauchzehen abziehen
und halbieren. Die Knoblauchzehen, die Thymianzweige und den Rosmarinzweig dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets auf ein mit Alufolie ausgelegtes Backblech legen und im
Ofen bei 80 Grad circa zehn Minuten garen. Den Fond in einem Topf erhitzen. Die Schalotte und
die restliche halbe Knoblauchzehe abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Die Butter in einem
Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel und den Knoblauch dazugeben und bei mittlerer Hitze glasig
diinsten. Den Reis dazugeben, kurz andiinsten und mit dem Weiflwein abléschen. Unter Riihren
den Wein fast vollig vom Reis aufnehmen lassen. Dann ein Drittel des heilen Fonds angiefien
und unter Riihren fast vollig vom Reis aufnehmen lassen. Diesen Vorgang noch zweimal wieder-
holen, bis der Fond verbraucht ist. Dabei immer wieder riihren, damit der Reis nicht ansetzt.
Das Risotto mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Parmesan reiben. Die Béarlauchblétter mit
dem Rapsol fein mixen und zusammen mit dem Parmesan unter das Risotto riihren. Die Kruste
aus dem Gefrierfach nehmen und auf die Grofle der Filets zurechtschneiden, auf dem Fleisch
verteilen und im Backofengrill bei 220 Grad goldbraun gratinieren. Das Bérlauch-Risotto auf
Tellern anrichten. Das Kalbsfilet mit der Zitronen-Senfkruste in Tranchen schneiden, neben dem
Risotto anrichten und servieren.

Johann Lafer am 17. April 2014
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Kalb-Filet mit Zitronen-SoBe und Safran-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir den Spinat:

500 g Blattspinat Salz 1 kleine Schalotte
1 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe

Fiir Kalbsfilet und Sauce:

3 Schalotten 600 g Kalbsfilet Salz

Pfeffer Butter 1 Zitrone

100 ml trockener Weiflwein 250 ml Kalbsfond 200 g Sahne
1 Bund glatte Petersilie
Fiir das Safran-Risotto:

1 Schalotte 1 EL Olivenol 300 g Risottoreis
100 ml trockener Weiflwein 1 Msp. Safranfiden 1 1 heller Kalbsfond
50 g Parmesan Salz Pfeffer

Spinat verlesen, die groben Stiele entfernen. Spinat griindlich kalt spiilen, abtropfen lassen.
Den Backofen auf 75 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft: weniger geeignet/Gasherd:
max. Stufe 1).

Schalotten schélen und fein schneiden.

Das Kalbsfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen. Das Filet
darin rundherum goldbraun anbraten.

Schalotten zugeben und mitbraten. Den Kalbsfond angieflen.

Das Filet nun aus dem Fond nehmen und zugedeckt im Backofen rosa garziehen lassen.
Inzwischen Zitrone auspressen. Zitronensaft und Weilwein in eine kleine Kasserolle geben, auf-
kochen und um etwas mehr als die Hélfte einkochen.

Die Sahne zum Fond gielen und ebenfalls etwas einkochen lassen.

Fiir das Risotto Schalotte schiilen, fein wiirfeln. In einem Topf Ol erhitzen und die Schalotte
darin glasig diinsten.

Den Reis zugeben und unter Riihren glasig diinsten.

Wein angieflen und unter Riithren verdampfen lassen.

Dann nach und nach mit Kalbsfond auffiillen, so dass der Reis stets gerade mit Fliissigkeit be-
deckt ist. Safran unterrithren. 18-20 Minuten unter h&ufigem Riihren sacht kocheln lassen.
Sobald der Reis nur noch leichten Biss hat, Parmesan unterriihren. Risotto mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Fiir den Spinat Schalotte schilen, fein wiirfeln. In einer Pfanne Butter schmelzen und die Scha-
lotte darin glasig diinsten. Spinat und Briihe zugeben, kurz durchschwenken und zusammenfallen
lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und hacken. Sahnesauce und Weilweinreduktion mischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ausgetretenen Fleischsaft unter die Sauce riihren, aufmixen.
Petersilie untermischen.

Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden. Mit dem Spinat anrichten. Die Sauce angieflen und Sa-
franrisotto dazu reichen.

Otto Koch am 04. Mai 2017
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Kalb-Filet, Kohlrabi, Champignons und Kartoffel-Wiirfel

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet:

1 Kalbsfilet a 250 g

1 Zitrone, Abrieb

4 TL Dijon-Senf

4 Zweige Kerbel

1 Muskatnuss

Fiir den Kohlrabi:

2 kleine Kohlrabi

3 EL kalte Butter

1 Muskatnuss

Fiir die Pilze:

100 g kleine Champignons
mildes Chilisalz

Fiir die Kartoffelwiirfel:
400 g festk. Kartoffeln
mildes Chilisalz

2 Scheiben Tramezzini-Brot

10 g Spinatblétter

4 Zweige Basilikum

4 Zweige glatte Petersilie
2 EL Ghee

% Knoblauchzehe
4 EL Sahne
3 Zweige glatte Petersilie

1 TL kalte Butter

1 Lorbeerblatt
1 TL Ghee

100 g Kalbsbrit
2 EL Sahne

4 Zweige Dill
mildes Chilisalz
Salz

150 ml Gemiisefond
1 TL Starke

mildes Chilisalz

2 TL Ghee

1 getr. rote Chilischote
Salz

Fiir das Kalbsfilet:

Den Ofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Petersilie und Spinat waschen, verlesen und trocken schiitteln. In kochendem Salzwasser ca. 1
Minuten blanchieren, durch ein Sieb abgieflen, gut abtropfen lassen und das restliche Wasser
ausdriicken. Die vorblanchierten Blatter klein schneiden. Kerbel, Dill und Basilikum abbrausen,
trockenwedeln, zupfen und fein hacken. Das Brat mit der Sahne glattrithren, Petersilien-Spinat-
Gemisch, Krauter, Senf und etwas Zitronenschale unter das Kalbsbrét rithren und mit Chilisalz
und Muskatnuss wiirzen.

Die Tramezzini-Scheiben nebeneinander auf eine Arbeitsfliche legen, mit dem Nudelholz platt
rollen und auf die Linge des Kalbsfilets zuschneiden.

Das Kalbsfilet in zwei gleich grofie Stiicke schneiden. Die Brotscheiben jeweils etwa 3 mm dick
mit Bréit bestreichen und mit einem Medaillon belegen. Das Brot so aufrollen, dass das Fleisch
darin vollsténdig eingewickelt ist und ein wenig iiberlappt.

FEtwas Ghee in einer Pfanne erhitzen und die Filets im Brotmantel darin bei mittlerer Hitze
rundum kréftig anbraten.

Das Fleisch auf ein Ofengitter setzen und etwa 20 Minuten rosa garen.

Fiir den Kohlrabi:

Den Kohlrabi mit einem Messer diinn schélen, dabei die holzigen Enden entfernen und in schmale
Spalten schneiden. Kohlrabi mit dem Fond in einen kleinen Topf geben. Mit Backpapier bede-
cken und knapp unter dem Siedepunkt etwa 12 Minuten gerade weich garen.

2 EL Butter in einem kleinen Topf aufschdumen und braunen. Die braune Molke durch ein Sieb
passieren. Den Knoblauch abziehen und fein schneiden. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln,
zupfen und fein hacken.

Die Kohlrabistifte mit einem Schaumltffel herausheben und gut abtropfen lassen. Die Sahne
zum Diinstfond geben. Die Stédrke mit kaltem Wasser glattrithren und in die leicht kéchelnde
Fliissigkeit riihren, bis sie fein sdmig bindet. Butter, braune Butter, Knoblauch und Petersilie
hinzufiigen und mit Chilisalz und Muskatnuss wiirzen. Den Kohlrabi untermischen und kurz
erhitzen.

Fiir die Pilze:

Die Champignons mit einer Pilzbiirste putzen, falls nétig waschen und trockentupfen. In einer
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Pfanne mit Ghee anbraten, die kalte Butter einriithren und aufschiumen und mit Chilisalz wiir-
zen.

Fiir die Kartoffelwiirfel:

Die Kartoffeln schilen, waschen, in 4 bis 1 cm grofie Wiirfel schneiden. Die Kartoffelwiirfel in
Salzwasser mit dem Lorbeerblatt und einer angeschnittenen Chilischote weich garen. Die Kar-
toffeln abgieflen, gut abtropfen und auskiihlen lassen. Ghee in einer Pfanne erhitzen und die
Kartoffelwiirfel darin bei mittlerer Hitze rundum goldbraun braten. Mit Chilisalz wiirzen.

Den Rahmkohlrabi mittig auf warmen Tellern verteilen. Das Kalbsfilet halbieren und mit den
Schnittseiten nach oben darauf legen.

Champignons und Kartoffelwiirfel aulen herum streuen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Juni 2018
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Kalb-Filet, Staudensellerie-Piiree, Limetten-Schaum

Fiir 2 Personen

Fiir das Kalbsfilet:

350 g Kalbsfilet 2 Scheiben Pancetta 1 TL rote Pfefferbeeren
1 TI griiner Pfeffer 1 T1 weifler Pfeffer 2 EL gehackte Petersilie
Salz, Limettenol

Fiir den Limettenschaum:

150 ml Saft Limetten-Abrieb 60 g Zucker

50 g Sahne 2 EL Sauerrahm 30 g kalte Butter
Salz, Zucker Cayennepfeffer

Fiir das Staudenselleriepiiree:

300 g Staudensellerie 2 Schalotten Olivenol, Salz, Zucker
300 ml Gemiisefond 100 g Sahne 1 Bund Blattpetersilie
Fiir die Garnitur:

2 Stangen Staudensellerie 4 Champignons 1 EL Lakritzpulver

Fiir das Kalbsfilet:

Kalbsfilet parieren, etwas trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Pfeffersorten mor-
sern. Filets mit Limettendl einreiben. Mit den Pfeffersorten und Petersilie bestreuen. Backofen
auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Pancettastreifen auf Frischhaltefolie auslegen.
Die Filets darauf legen und einwickeln. Mit Hilfe der Frischhaltefolie fest einwickeln. Die Folie
wieder entfernen. Olivenol in einer Pfanne erhitzen. Das Filet darin von allen Seiten anbraten.
Im Ofen etwa 5-7 Minuten fertig braten. (Kerntemperatur ca. 37 Grad). Filet nach dem Braten
herausnehmen und ca. 10 Minuten ruhen lassen.

Fiir den Limettenschaum:

Zucker in einer Pfanne leicht karamellisieren lassen. Mit Limettensaft und 100 ml Wasser ab-
16schen, Limettenschalen zugeben und alles sirupartig einkochen. Sauerrahm und Sahne unter-
rithren und aufkoche. Die Sauce durch ein Sieb passieren. Erneut erwédrmen. Butterwiirfel mit
einem Piirierstab schaumig untermixen. Mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen.

Fiir das Staudenselleriepiiree:

Sellerie abspiilen, trockenreiben, eventuell schilen und klein schneiden. Schalotten schéilen und
in diinne Scheiben schneiden. Petersilie abspiilen, trockenschiitteln und die Bléattchen abzupfen.
Petersilie in Salzwasser kurz blanchieren. Herausnehmen und in Eiswasser tauchen. Abtropfen
lassen. Olivendl erhitzen. Schalotten darin andiinsten. Staudensellerie zugeben und ebenfalls an-
diinsten. Mit Salz und etwas Zucker wiirzen. Fond zugeben und den Sellerie weich garen. Die
Sahne zugeben und alles erneut aufkochen. Blanchierte Petersilie und etwas Olivenol zugeben
und alles fein piirieren. Durch ein Sieb passieren und wiirzen.

Fiir die Garnitur:

Staudensellerie waschen, putzen und in diinne Streifen schneiden. Die Bléatter fein hacken. Die
Halfte der Selleriestreifen in Salzwasser blanchieren, herausnehmen und in Eiswasser abschre-
cken. Champignons putzen. Olivendl erhitzen. Selleriestreifen darin andiinsten. Champignons
zufiigen, mit braten und wiirzen. Kalbsfilets halbieren. Mit Staudenselleriepiiree, Selleriestreifen
und Champignons anrichten. Roher Sellerie und Sellerieblétter auf dem Filet verteilen. Leicht
salzen. Limettenschaum driiber triufeln und mit Lakritzpulver bestduben.

Jorg Sackmann am 28. Januar 2014
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Kalb-Frikassee mit Schupfnudeln

Fiir 4 Personen
Fiir das Frikassee:

2 Schalotten 1 kleine Mohre 1 Stange Staudensellerie
700 g Kalbsschulter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

1 TL Mehl 200 ml Weiflwein 250 ml Kalbsfond

1 Lorbeerblatt 2 Gewiirznelken 1/2 Bio-Zitrone

Fiir die Schupfnudeln:

600 g Kartoffeln, mehlig Salz 2 TL Koriandersamen
4 Figelb ca. 50 g Mehl Pfeffer

1 Prise Muskat 2 EL Butter

Gemiise:

2 Karotten 1 Brokkoli Salz

2 EL Butter Pfeffer

Fiir das Frikassee Schalotten schilen und fein schneiden. Mohre und Sellerie putzen und in feine
Wiirfel schneiden.

Das Kalbfleisch in Streifen schneiden und in einem Topf mit Butterschmalz von allen Seiten
anbraten. Schalotten zugeben und mit anschwitzen. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann
mit Mehl bestduben und mit Wein und Fond aufgiefflen. Lorbeerblatt, Nelken, Mohre und Stau-
densellerie zufiigen und das Ganze zugedeckt ca. 1 Stunde bei milder Hitze weich diinsten.

In der Zwischenzeit fiir die Schupfnudeln Kartoffeln schélen und in Salzwasser weich kochen.
Karotten schélen und in diinne Scheiben schneiden. In einem Topf mit Salzwasser blanchieren,
herausnehmen und abtropfen lassen. Brokkoli in Réschen zerteilen und in einem Topf mit Salz-
wasser blanchieren, anschlieffend in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.

Die gekochten Kartoffeln abschiitten, dann mit dem Topf auf die noch warme Herdplatte stellen
und gut ausdampfen lassen. Koriandersamen im Morser fein zerstoflen. Heifle Kartoffeln durch
die Presse driicken, schnell die Eigelbe untermengen, Mehl und Koriander untermischen. Die
Kartoffelmasse mit Pfeffer, Salz und Muskat wiirzen.

Aus der Masse Schupfnudeln, dhnlich wie kleine Zigarren, formen. Die Schupfnudeln im sieden-
den Salzwasser ein paar Minuten ziehen lassen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Frikassee im offenen Topf noch etwas kocheln lassen, damit die Sauce etwas einkocht. Zi-
trone mit warmen Wasser abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Das Frikassee mit
Zitrone, Salz und Pfeffer abschmecken.

In einer Pfanne Butter erhitzen, Brokkoli und Karotten darin warm schwenken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Die Schupfnudeln in einer Pfanne mit 2 EL Butter warm schwenken.

Das Frikassee mit den Schupfnudeln und dem Gemiise anrichten und servieren.

Vincent Klink am 06. Oktober 2016
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Kalb-Geschnetzeltes mit Pastinaken und Wildreis

Fiir vier Portionen
Fiir das Geschnetzelte:

200 g Wildreismischung 1 Zweig Rosmarin 1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe 4 Pastinaken (ca. 300 g) 600 g Kalbsfilet

1 TL Speisestirke 2 EL Rapsol 200 ml Kalbsfond
150 ml Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Garnitur:
4 Bund Kerbel

800 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen, Wildreismischung und einen halben Teel6ffel
Salz zugeben und bei geschlossenem Deckel und kleiner Hitze etwa 20 Minuten weich garen. Das
tibrige Wasser abgieflen und den Reis ausdampfen lassen. Mit einer Gabel auflockern. Rosmarin
abbrausen, trocken schiitteln und die Nadeln hacken. Zwiebel und Knoblauch schélen und klein
wiirfeln. Pastinaken schélen und in Scheiben schneiden. Fleisch in Streifen schneiden und mit
Speisestérke bestduben. Einen Essloffel Rapsol in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
scharf anbraten. Fleisch herausnehmen und beiseitestellen. Das restliche Ol erhitzen und die
Pastinaken darin anbraten. Mit dem Kalbsfond aufgieen und das Gemiise weich garen. Sahne
und Fleisch zugeben, alles mit Salz und Pfeffer abschmecken. Nochmals aufkochen und 2-3
Minuten kocheln lassen. Reis und Geschnetzeltes auf Tellern anrichten. Mit frisch gehacktem
Kerbel bestreuen.

Horst Lichter am 01. November 2014
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Kalb-6Gschnetzeltes, Kartoffel-Spargel-Résti, Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
600 g Kalbsriicken, ausgelost 1 EL Speisestérke 2 EL Sojasauce

2 rote Zwiebeln 1 Knoblauchzehe 200 g braune Champignons
1 EL Butterschmalz 2 cl Cognac 200 ml Kalbsfond

150 ml Sahne 1 Bund Schnittlauch Salz, Pfeffer

500 g Kartoffeln festkochend 500 g weifler Spargel 2 EL Butterschmalz

2 EL Butter 1 Salatgurke 1 Bund Radieschen

3 EL Weilweinessig 1 TL Senf 1 TL Honig

3 EL Rapskernol 1 Bund Kerbel

Kalbsriicken in Streifen schneiden. Mit der Speisestéirke und der Sojasauce marinieren. Zwiebeln
schilen, in Spalten schneiden. Knoblauch schilen und klein wiirfeln. Champignons putzen, Stiel
entfernen und halbieren.

Butterschmalz in einem Bréter erhitzen. Fleisch darin portionsweise anbraten. Herausheben
und beiseite stellen. Anschlielend Zwiebeln und Pilze darin anbraten. Knoblauch zugeben, kurz
mit anschwitzen. Bratensatz mit dem Cognac abldschen. Kalbsfond und Sahne angieflen und
aufkochen lassen. Sauce mit Salz und Pfeffer wiirzen und zwei bis drei Minuten kocheln lassen.
Die Kartoffeln waschen, schélen und grob raspeln. Spargel waschen, schilen und ebenfalls grob
raspeln. Beides in einer Schiissel mischen. Einen Essloffel Butterschmalz in einer grofien Pfanne
schmelzen. Die Hilfte der Kartoffelmischung zugeben, zu einem Kuchen zusammendriicken und
bei mittlerer Hitze langsam goldbraun und knusprig braten. Rosti wenden und ebenfalls braten.
FEinen Essloffel Butter in Flockchen am Rand verteilen und den Rosti darin schwenken. Mit
dem restlichen Butterschmalz und der Kartoffelmasse ebenso verfahren und einen zweiten Rosti
braten.

Beide Rosti mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Backofen bei 70 Grad warm stellen. Salatgurke
waschen, schélen, lings halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Radieschen waschen,
putzen und vierteln. Beides in einer Schiissel mischen. Aus dem Weifiweinessig, Senf, Honig und
Rapskernol ein Dressing anriihren, mit Salz wiirzen. Gurken und Radieschen damit marinieren.
Kerbel abbrausen, trockenschiitteln und grob zupfen. Zum Salat geben.

Das Fleisch in die Sauce geben und darin kurz erhitzen. Schnittlauch in Rollchen schneiden und
zur Sauce geben. Rosti halbieren, das Kalbsrahmgeschnetzelte darauf anrichten. Den Salat dazu
servieren.

Johann Lafer am 06. Juni 2015
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Kalb-Gulasch mit Krduter-Nudeln und Kohlrabi-Gemiise

Fiir 4 Personen
Fiir den Nudelteig:

150 g Mehl 150 g Hartweizengriel Salz

2 Eier 1 EL Sonnenblumendl 1 Prise Muskat

Fiir das Kalbsgulasch:

600 g Kalbsbrust Salz, Pfeffer 1 EL Butterschmalz

2-3 Zwiebeln 200 ml Riesling 500 ml Kalbsbriihe 20 g getrocknete Steinpilze
1 Lorbeerblatt 1 Bund Kerbel 2-3 Kohlrabi mit Bléttern
1 Schalotte 2 EL Butter 1 Prise Muskat

200 g Champignons

Aus Mehl, HartweizengrieB, Salz, Eiern, Ol und Muskat einen Nudelteig kneten, in Frischhal-
tefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen. Das Fleisch in Wiirfel von ca.3x3cm Kantenlénge
schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und sehr heifl anbraten bis das Fleisch Farbe angenom-
men hat. Die Zwiebeln schilen und in halbe Ringe schneide, dazugeben und weiterbraten bis die
Zwiebeln weich sind. Mit Riesling und etwas Kalbsbriihe abloschen, die Steinpilze und Lorbeer
zugeben, Deckel aufsetzten, ca. 1 Stunde weich schmoren, immer wieder Briihe zugeben. Ker-
bel waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Den Kohlrabi schilen und in hiibsche
Formen schneiden. Die Blétter in feine Streifen schneiden. Schalotte schéilen und wiirfeln. Den
Nudelteig ausrollen, einige Kohlrabiblédtter und Kerbel dazwischen legen, noch einmal ausrollen,
zu Bandnudeln schneiden. Schalottenwiirfel in 1 EL Butter andiinsten, Kohlrabi zugeben, mit
Salz und Muskat wiirzen, am Ende einen Teil der feingeschnittenen Blétter zugeben. Champi-
gnons vierteln, in Butter anbraten. Nudeln in kochendem Salzwasser garen. Das Gulaschfleisch
ausstechen und zu den Champignons geben. Den Fond piirieren, passieren, evtl. mit Butter mon-
tieren, zum Fleisch geben und nochmal abschmecken. Mit den Bandnudeln und den Kohlrabi
servieren.

Jacqueline Amirfallah am 23. April 2014
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Kalb-Involtini mit Balsamico-Champignons und Honig-Sofle

Fiir 4 Personen

20 g getrocknete Steinpilze 200 ml Milch 700 g Kartoffeln, mehligk.
Salz 300 g Steinchampignons 2 Schalotten

3 EL Butterschmalz 2 EL Honig 500 ml Kalbsfond

100 g Blattspinat 700 g Kalbsriicken 100 g Sahne

4 EL Butter 1 Prise Zucker 60 ml Balsamico

Die getrockneten Steinpilze in der Milch weichkochen. Kartoffeln schélen und in Salzwasser
weichkochen. Die Champignons putzen, 2 davon sehr fein wiirfeln. Schalotten schélen, fein wiir-
feln und mit den gewiirfelten Pilzen in einem Topf mit 1 EL Butterschmalz anbraten. Honig und
den Kalbsfond zugeben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen. Spinat putzen, waschen, in
kochendem Salzwasser kurz blanchieren, herausnehmen und trocken tupfen. 4 Champignons in
Wiirfel schneiden und ebenfalls blanchieren, trockentupfen. Den Backofen auf 120 Grad Ober-
und Unterhitze vorheizen. 100 g Kalbsriicken fiir die Farce sehr fein wiirfeln, mit 100 g sehr kal-
ter Sahne mischen, eine Prise Salz zugeben und in einem Cutter zu einer feinen Farce piirieren
Restlichen Kalbsriicken in diinne Scheiben schneiden, diese leicht plattieren, salzen und diinn
mit Farce bestreichen, die Spinatbléttern darauf auslegen, nochmals diinn mit Farce bestreichen,
Champignonwiirfel darauf streuen, aufwickeln und mit Kiichengarn binden. Die Fleischrollchen
in einer Pfanne mit 2 EL Butterschmalz rundherum anbraten, in ein backofengeeignetes Gefaf3
geben und ca. 15 Minuten im vorgeheizten Ofen fertig garen. Die restlichen Champignons im
Ganzen in einer Pfanne mit 2 EL Butter anbraten. Mit Salz und Zucker wiirzen, mit Balsamico
abloschen, Deckel auf die Pfanne geben und bei sehr kleiner Hitze garziehen lassen. Die gekochten
Steinpilze mit der Milch piirieren. Die Kartoffeln abschiitten, kurz ausdampfen lassen und durch
eine Presse driicken, mit der Pilz-Milch und 1 EL Butter vermischen, mit Salz abschmecken. Die
Sauce piirieren, nach Wunsch passieren, mit 1 EL Butter montieren. Die Fleischrollchen mit den
Pilzen und dem Piiree anrichten, die Sauce angiefien und servieren.

Jacqueline Amirfallah am 22. Oktober 2014
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Kalb-Involtini mit Tomaten-Butter

Fiir zwei Personen

2 Kalbsrouladen 3-4 Strauchtomaten 1 Zwiebel

2 Zweige Rosmarin 1 Knoblauchzehe 200 g Blattspinat
1 Zitrone 4 Macadamianiisse 1 EL Butter
Olivenol Salz schwarzer Pfeffer

Den Spinat waschen und trocken tupfen (bei grofien Spinatblidttern empfiehlt es sich die Stiele
abzuzupfen, bei Babyspinat kann darauf verzichtet werden). Die Zwiebel schilen, halbieren, in
feine Streifen schneiden und in einer Pfanne mit einem Schuss Oliventl anschwitzen. Den Spinat
zugeben, durchschwenken und die Pfanne vom Herd nehmen. Den Spinat in der Resthitze fallen
lassen und mit einer Prise Salz sowie etwas Zitronenabrieb abschmecken. Die Kalbsrouladen
zwischen zwei Lagen leicht geolter Frischhaltefolie mit Hilfe eines Plattiereisens oder einer Pfanne
moglichst diinn und gleichméfig plattieren. Anschliefend die Rouladen quer halbieren, mit etwas
Salz und Pfeffer wiirzen und den angeschwenkten Spinat darauf verteilen. Je eine Macadamianuss
mit einer feinen Reibe dariiber reiben, die Involtini zusammenrollen und mit einem Zahnstocher
fixieren. Die Tomaten schélen, das Kerngehéuse entfernen und das Fruchtfleisch grob wiirfeln.
Die Knoblauchzehe schéiilen und in feine Scheiben schneiden, sowie die Rosmarinnadeln von den
Zweigen zupfen. Etwas Olivendl in einer kleinen Pfanne erhitzen, die Tomatenwiirfel dazugeben,
mit einer Prise Salz wiirzen und leicht verkochen lassen. Die Involtini mit der iiberlappenden Seite
nach unten in eine leicht gedlte Pfanne legen und bei mittlerer Hitze ringsum braun anbraten.
Die Butter darin aufschdumen lassen, den Rosmarin und den Knoblauch hineingeben, kurz
mit anschwenken, vom Herd nehmen und ziehen lassen. Je eines der beiden Involtini schrig
halbieren und mit den anderen Involtini auf zwei Tellern anrichten, mit der Bratbutter samt
Rosmarinnadeln bestreuen und mit dem Tomatenragout bedecken.

Alexander Herrmann am 10. Februar 2015
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Kalb-Kotelett alla milanese mit Bohnen-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbskoteletts:

2 Kalbskoteletts a 400g 200 g Butter 4 Eier

100 g Mehl 100 g Semmelbrosel Meersalz

Fiir den Bohnensalat:

100 g dicke Bohnenkerne 100 g Keniabohnen 100 g Zuckerschoten
100 g Schneidebohnen 100 g Cannellini-Bohnen 4 Tomaten

1 Schalotte 1 Zehe Knoblauch 2 EL Sherry-Essig

5 EL Olivenol Salz, Pfeffer 4 Zweige Bohnenkraut

Fiir die Koteletts die Butter kldren. Dafiir die Butter schmelzen und erhitzen, bis sich auf der
Oberflache die weifle Molke absetzt. Molke abschopfen oder die Butter durch ein mit Kiichen-
papier ausgelegtes Sieb filtern. Koteletts waschen und trocken tupfen. Uberschiissiges Fett und
Sehnen entfernen. Backofen auf 180 Grad vorheizen. Eier in einem tiefen Teller verquirlen. Mehl
und Semmelbrosel ebenfalls in tiefe Teller geben. Koteletts zuerst in Mehl wenden, dann durch
verquirltes Ei ziehen und zum Schluss in den Semmelbréseln wenden. Nochmals durch verquirltes
Fi ziehen und in den Broseln wenden. Geklarte Butter in einer grolen Pfanne erhitzen. Koteletts
darin von beiden Seiten goldgelb ausbacken, dabei ab und zu mit heifler Butter {ibergieflen. Die
Koteletts auf das Ofengitter legen und im Ofen 10 bis 15 Minuten fertig garen. Gegen Ende der
Garzeit mit einem Bratenthermometer die Kerntemperatur des Fleisches kontrollieren, bei 55
bis 50 Grad sind die Koteletts rosa gebraten. Fiir den Bohnensalat die Bohnenkerne etwa drei
Minuten in kochendem Salzwasser garen, abschrecken und aus den Hautchen driicken. Kenia-
bohnen, Zuckerschoten und Schneidebohnen waschen, putzen und nach Wunsch etwas kleiner
schneiden. Nacheinander in kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In gesalzenem Eiswasser
abschrecken und abtropfen lassen. Cannellini-Bohnen abtropfen lassen. Die Tomaten iiberbrii-
hen, kalt abschrecken und héuten. Tomaten vierteln, entkernen und in Spalten schneiden, dabei
die Stielansétze entfernen. Schalotte und Knoblauch schélen und in feine Wiirfel schneiden. In
einer Pfanne ein Essloffel Olivenol erhitzen, Schalotten- und Knoblauchwiirfel darin andiinsten.
Essig, restliches Olivendl, Schalotten- und Knoblauchwiirfel zu einer Vinaigrette verrithren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Bohnen, Zuckerschoten und Tomaten in einer Schiissel mit der Vi-
naigrette mischen. Bohnenkraut waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob
schneiden. Unter den Salat heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Anrichten:

Die Koteletts herausnehmen, vom Knochen 16sen, in Scheiben schneiden und mit Meersalz wiir-
zen. Mit dem Bohnensalat anrichten.

Cornelia Poletto am 19. Januar 2014
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Kalb-Kotelett mit Wiirzbutter-SofBe und Ofenkartoffeln

Fiir 4 Personen
Fiir die Wiirzbutter:

1 Bund gemischte Krauter 3 Kapern 125 g weiche Butter
Salz 1 Prise Cayennepfeffer 1 Prise Paprika

1 Prise Currypulver 1 Prise Knoblauchpulver 1 Msp. Senf

1 TL Tomatenketchup 1 TL Sardellenpaste 1 TL Zitronensaft

1 Spritzer Worcestersauce 1 Spritzer Weinbrand 1 Spritzer Madeira

1 Msp. Orangenabrieb
Fiir die Kartoffeln:

400 g kleine Kartoffeln 2 EL Olivenol 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 Knoblauchzehen Salz, Pfeffer

Fiir das Fleisch:

4 Kalbskoteletts a 250 g Salz, Pfeffer 2 EL Olivenol

100 ml Kalbsfond 2 EL geschlagene Sahne

Fiir die Wiirzbutter die Krauter abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein
schneiden. Kapern fein hacken.

Kréauter und Kapern unter die weiche Butter rithren. Dann die Butter mit Salz, Cayennepfeffer,
Paprika, Currypulver, Knoblauchpulver, Senf, Ketchup, Sardellenpaste, Zitronensaft, Worces-
tersauce, Weinbrand, Madeira und Orangenabrieb wiirzen und 24 Stunden abgedeckt im Kiihl-
schrank ziehen lassen.

Den Backofen auf 165 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Kartoffeln unter flielendem Wasser gut abbiirsten, dann der Linge nach halbieren und in
eine Auflaufform geben. Mit Olivendl betréufeln.

Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und in die Kriuterzweige in der Auflauf-
form verteilen. Knoblauch schélen, in Scheiben schneiden und ebenfalls unter die Kartoffeln
mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im heiflen Backofen die Kartoffeln ca. 25 Minuten garen.
Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit Olivendl einreiben. Eine Grillpfanne erhit-
zen und die Koteletts darin von beiden Seiten ca. 2-3 Minuten anbraten, dann die Hitze etwas
reduzieren und das Fleisch rosa garen.

Den Kalbsfond in einem Topf erhitzen, mit etwas Wiirzbutter montieren und zuletzt die geschla-
gene Sahne unterheben.

Koteletts auf Tellern mit den Kartoffeln anrichten, die Sofle angieflen und servieren.

Karlheinz Hauser am 20. September 2016

49



Kalb-Krone, Rindermark-Krduter-Kruste, Chicorée, Polenta

Fiir zwei Personen

Fiir das Fleisch: 2 Kalbsstielkarrees a 160 g Pflanzendl, Salz, Pfeffer
Fiir die Kruste:

50 g Knochenmark vom Rind 4 Bund Thymian % Bund glatte Petersilie
120 g Semmelbrosel 1 Schalotte 120 g weiche Butter

1 TL Dijonsenf Salz

Fiir den Chicorée:

170 g junger Chicorée 6 Blétter Salbei % Bund Friihlingszwiebeln
1 EL Zucker 50 g Butter 30 ml trockener Weiflwein
40 g Fleischglace Salz Pfeffer

Fiir die Polenta:

100 g Polenta 280 ml Hiithnerfond 280 ml Milch

1 Knoblauchzehe 70 g Parmesan 30 g Butter

2 EL Olivenol 1 Muskatnuss Salz

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbskrone am Stielknochen teilen,
waschen, trockentupfen, von beiden Seiten kréftig mit Salz wiirzen und in einer beschichteten
Pfanne auf beiden Seiten je 2 Minuten scharf anbraten. Dann die Kalbskrone fiir ca. 15 Minuten
im vorgeheizten Ofen garen.

Fiir die Kruste:

In einer Pfanne 1 TL der Butter aufschdumen und die klein geschnittenen Schalotten darin glasig
diinsten. Dann vom Herd nehmen und leicht {iberkiihlen lassen. Die Kriuter fein hacken und gut
miteinander vermischen und zusammen mit den Semmelbrosel, dem Dijonsenf und der restlichen
weichen Butter verriithren. Das fein geschnittene Knochenmark unter die Masse rithren und mit
Salz abschmecken. Die Masse zwischen 2 Lagen Backpapier geben und ca. 2mm diinn ausrollen.
Im Tiefkiihler wenige Minuten kaltstellen.

Fiir den Chicorée:

Den Chicorée putzen und am Strunk vierteln. Die Friihlingszwiebeln vom Ansatz und der dufle-
ren Schale befreien, putzen und in feine Ringe schneiden. Chicorée und Zwiebeln in kochendem
Salzwasser, getrennt voneinander, kurz iiberbrithen. Anschliefend trocken tupfen und in einer
beschichteten Pfanne in etwas Butter mit Salbei langsam anbraten. Zucker karamellisieren, mit
Weilwein abléschen. Mit Salz, Pfeffer und der Fleischglace abschmecken und mit einer Flocke
Butter aufmontieren.

Fiir die Polenta:

Olivendl in einer Pfanne erhitzen und eine angedriickte Knoblauchzehe darin schwenken. Po-
lenta dazugeben und kurz durchriihren. Nach und nach Milch und Fond angieflen. Die Polenta
kréftig mit einem Schneebesen rithren. Mit Salz und Muskat vorsichtig wiirzen. Mit kalter But-
ter und Parmesan cremig aufmontieren. Kriftig abschmecken und warm stellen. Den Ofen auf
Grillfunktion 230 Grad einschalten. Die Kruste aus der Kiithlung nehmen, mit einem Messer
zurechtschneiden und auf die Kalbskrone legen. Bei Grillfunktion etwa 3 Minuten goldbraun
gratinieren und zusammen mit dem karamellisierten Chicorée anrichten.

Die am Knochen gebratene Kalbskrone mit Rindermark-Kriuter-Kruste und geschmorten Chi-
corée auf Tellern anrichten und servieren.

Alexander Kumptner am 25. August 2017
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Kalb-Medaillon im Rote-Bete-Saft, Serrano-Schinken-Chips

Fiir vier Personen

Fiir den Spargel:

1 Bund griine Spargelspitzen Salz Zucker

2 EL Butter

Fiir die Serrano-Schinken-Chips:

5 Tranchen Serrano-Schinken

Fiir das Kalb:

1 zartes Kalbsfilet (ca. 600g) 2 1 Rote-Bete-Saft ~ Meersalz
weifler Essig

Fiir die Wasabi-Créme-fraiche:

1 Tube Wasabipaste 6 EL Creme-fraiche Salz, Pfeffer
Honig TK-Himbeeren

Fiir den Spargel:

Die Spargelspitzen in Salz-Zuckerwasser und etwas Butter blanchieren. Anschliefend den Spargel
in Butter mit Zucker und Salz schwenken.

Fiir die Serrano-Schinken-Chips:

Den Schinken auf dem Blech ausbreiten und bei 180 Grad fiir etwa 10 — 15 Minuten in den Ofen
schieben.

Fiir das Kalb:

Das Kalbsfilet portionieren und in den noch kalten Rote-Bete-Saft legen. Einen Schuss Essig
und Meersalz dazugeben. Langsam pochieren — lauwarm.

Fiir die Wasabi-Créme-fraiche:

Créme fraiche mit dem Wasabi, dem Honig und etwas Salz und Pfeffer mischen. Die Wasabi-
Creme-fraiche auf den Teller ziehen. In die Mitte die Spargelspitzen legen. Darauf das Rote-Bete-
Kalb geben und mit asiatischen Sprossen garnieren. Zuletzt die Serrano-Chips auf dem Teller
drapieren.

Einige gefriergetrocknete Himbeeren durch ein feines Sieb driicken, dass ein schoner Deko-Staub
entsteht.

Meta Hiltebrand am 03. Juni 2017
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Kalb-Medaillons mit Risotto, Rosenkohl, Chili-SoRe

Fiir zwei Personen

Fiir das Risotto:

100 g Risottoreis 150 ml Gefliigelfond 150 ml Kokosmilch
100 ml Ananassaft 4 TL brauner Rum 20 g Pistazien

20 g Mandelbléttchen 10 g Erdniisse (ohne Salz) mildes Chilisalz
Fiir die Kalbsmedaillons:

4 Kalbsmedaillons 1 TL O1 mildes Chilisalz
Fiir den Rosenkohl:

80 g Rosenkohl 50 ml Gefliigelfond 1 EL Butter
mildes Chilisalz Muskatnuss

Fiir die Sauce:

1 EL Speisestérke (15 g) 1 rote Chilischote 50 g Zucker

3 EL Weiflweinessig 1 TL Tomatenmark 1 Knoblauchzehe
2 cm Ingwerknolle 1 TL Salz

Fiir das Risotto:

Ofen auf 60 Grad Ober-/Unterhitze zum Teller warmstellen vorheizen.

Reis mit Fond, Kokosmilch und Ananassaft in einen Topf geben und erhitzen. Ein Blatt Back-
papier direkt darauflegen und alles knapp unter dem Siedepunkt ca. 20 Minuten ziehen lassen,
bis die Reiskdrner zwar gar sind, aber noch einen leichten Biss haben. Zum Schluss mit Rum
verfeinern. Niisse grob hacken und unterziehen. Risotto mit Chilisalz wiirzen.

Fiir die Kalbsmedaillons:

Eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verteilen. Die Me-
daillons einlegen, anbraten, bis sie nach ca. 2 Minuten Fleischsaftperlen austreten. Die Fleisch-
scheiben wenden, weiter braten, bis erneut Fleischsaftperlen austreten. Mit Chilisalz wiirzen und
immer wieder mit heiflem Fett begieflen.

Fiir den Rosenkohl:

Rosenkohl putzen, vierteln, in Salzwasser fast weich kochen, abgielen, kalt abschrecken und
abtropfen lassen. Kurz vor dem Anrichten in einem Topf den Fond erhitzen, Rosenkohlviertel
zugeben und kurz darin erhitzen. Butter hinzufiigen und mit Chilisalz und frisch geriebener
Muskatnuss wiirzen.

Fiir die Sauce:

Das Starkemehl mit ca. 1 EL Wasser glatt rithren. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen,
den Samenstrang ebenfalls entfernen und die Schotenhélften in kleine Wiirfel schneiden.
Knoblauchzehe abziehen, Ingwer schilen, beides sehr fein hacken. Ca. 350 ml Wasser mit Chili,
Zucker, Salz, Essig, Tomatenmark, Knoblauch und Ingwer aufkochen lassen, die Starkemehlmi-
schung hineinrithren und unter Riihren knapp 2 Minuten schwach kocheln lassen. Mit einem
Stabmixer kriftig durchmixen und abkiihlen lassen. Restliche Sauce lédsst sich im Kiihlschrank
mehrere Wochen aufbewahren.

Kalbsmedaillons mit Pina-Colada-Risotto, Rosenkohl und sii-scharfer Chilisauce auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 08. Dezember 2017
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Kalb-Réllchen in Pilzrahm mit GrieB -Nocken

Fiir vier Portionen

4 Kalbsschnitzel 3 Scheiben Toastbrot 3 Stiele Thymian

1 TL Senf 2 Eier Salz, Pfeffer

2 EL Olivenol 500 g gemischte Pilze, geputzt 1 Zwiebel

50 ml Weiflwein 300 ml Gemiisebriihe 150 ml Sahne

1 TL Speisestarke 250 ml Milch 25 g Hartweizengrief3

1 EL Speisestirke 1 Prise Salz Cayennepfeffer, Muskatnuss
1 Ei 50 g Quark 1 Bund Schnittlauch
Auflerdem:

Kiichengarn

Gewiirfeltes Toastbrot, Thymianblédttchen, Senf und Eier in einer Kiichenmaschine zu einer Pas-
te mixen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsschnitzel auf der Arbeitsfliche auslegen, leicht
plattieren, salzen und pfeffern. Das Fleisch mit der Paste bestreichen und zu Rollchen aufrolle.
Mit Kiichengarn binden.

Pilze in mundgerechte Stiicke schneiden, Zwiebel schilen und wiirfeln. Olivendl in einer Pfanne
erhitzen, die Kalbsrollchen darin von allen Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und beiseite
stellen. Pilze und Zwiebeln in die Pfanne geben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit
dem Weifiwein abléschen und einkochen lassen. Gemiisebrithe und Sahne zugeben. Alles einmal
aufkochen lassen. Die Kalbsrollchen in die Sauce geben und bei mittlerer Hitze etwa 5 Minuten
garziehen lassen. Die Kalbsrollchen ein bis zwei Mal wenden. Speisestérke in etwas Wasser an-
rithren und die Sauce damit leicht abbinden. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Milch in einem Topf aufkochen. Griel, Stirke und Salz mischen, in die kochende Mich einriih-
ren. Unter Riihren zwei bis drei Minuten kocheln lassen. Vom Herd nehmen, Griefibrei in eine
Schiissel umfiillen. Mit Salz, Cayennepfeffer und Muskat wiirzen, Ei und Quark zugeben und
alles verriithren. Aus der heifen Masse Nocken abstechen.

Schnittlauch in feine Ringe schneiden. Das Kiichengarn der Kalbsrollchen entfernen. Zum An-
richten die Rollchen und den Pilzrahm auf Tellern verteilen und die Nocken dazu legen. Mit dem
Schnittlauch bestreuen.

Horst Lichter am 01. August 2015
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Kalb-Réllchen mit Bohnen-Gemiise und Kartoffel-Stampf

Fiir vier Portionen

4 Kalbsfiletmedaillons Salz, Pfeffer 2 TL Senf
4 Scheiben Bacon 2 EL Rapsol Kiichengarn
500 g Kartoffeln, mehligk. 150 ml Milch 50 g Butter
Muskatnuss 400 g griine Bohnen 1 Zwiebel
4 Scheiben Bacon 2 Stiele Bohnenkraut 1 EL Rapsol

Die Medaillons in der Mitte mit einem Schmetterlingsschnitt einschneiden, das Fleisch aufklap-
pen und vorsichtig plattieren. Das Fleisch mit Senf bestreichen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit jeweils einer Scheiben Bacon belegen. Die Seiten leicht einklappen und das Fleisch zu
Rollchen aufdrehen. Mit Kiichengarn festbinden und von auflen ebenfalls salzen und pfeffern.
Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Rollchen darin von allen Seiten anbraten. Auf ein Back-
ofengitter legen und im 120 Grad heiflen Ofen 15 Minuten garen. Kartoffeln waschen, schélen,
grob wiirfeln und in einem Topf, knapp mit Wasser bedeckt, weichgaren. Kartoffeln abgieflen
und in den Topf zuriickgeben. Die Milch mit der Butter aufkochen und kréftig mit Salz und
frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Heifle Milch zu den Kartoffeln geben und mit einem Kar-
toffelstampfer kurz vermengen. Bohnen waschen, putzen und in vier Zentimeter lange Stiicke
schneiden. In reichlich gesalzenem Wasser bissfest kochen, abgieflen und abschrecken. Zwiebel
pellen und klein wiirfeln, Bacon ebenfalls klein schneiden. Beides zusammen mit einem Esslof-
fel Rapsol in der Pfanne anschwitzen. Bohnen zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa
drei bis fiinf Minuten braten lassen. Bohnenkraut fein hacken und unter die Bohnen mischen.
Zum Anrichten Kartoffelstampf mit den Bohnen auf Tellern verteilen. Das Kiichengarn von den
Rollchen entfernen und die Rollchen in Scheiben schneiden. Diese auf dem Gemiise anrichten.

Horst Lichter am 05. Juli 2014

54



Kalb-Réllchen mit Parmesan-Spinat-Fiillung

Fiir 4 Personen

200 g Blattspinat 1 Schalotte 1 EL Olivenol
Salz, Pfeffer 50 g Parmesan im Stiick 8 Kalbsschnitzel (4 80 g)
Butterschmalz 300 ml Fleischbriihe 2 TL Speisestéirke

Den Spinat putzen, griindlich waschen und abtropfen lassen. Spinat dann grob hacken.

Die Schalotte schélen und wiirfeln.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin andiinsten. Dann den Spinat zugeben und
unter wenden zusammenfallen lassen. Mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen.

Gegarten Spinat auf ein Sieb geben, abtropfen und etwas abkiihlen lassen.

Parmesan fein reiben und unter den Spinat mischen.

Die Schnitzel abbrausen, trocken tupfen und sehr diinn klopfen (dann muss man sie nicht mehr
mit Faden oder Zahnstocher fixieren).

Schnitzel leicht pfeffern, salzen und mit dem Spinat belegen. Das Fleisch fest aufrollen.
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Rollchen zunéchst mit der Naht einlegen. Bei mitt-
lerer Hitze rundherum goldbraun anbraten. Rollchen dann zugedeckt ca. 10 Minuten weiter-
schmoren.

Gebratene Rollchen aus der Pfanne nehmen, kurz warm stellen. Den Bratensatz mit Briithe ab-
16schen und kurz aufkochen.

Stérke und 2 EL Wasser verriihren, unter den gel6sten Bratensatz rithren. Die Sauce einmal kurz
aufkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rouladen in die Sauce einlegen, kurz erwérmen.

Kalbsrouladen und Sauce anrichten. Dazu passen Gnocchi.

Soren Anders am 21. August 2017
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Kalb-Réllchen, Dijon-Senf-SoBe, Kartoffel-Erbsen-Stampf

Fiir zwei Personen
2 Kalbsschnitzel, diinn 250 g mehligk. Kartoffeln 150 g Erbsen, TK

50 g Camembert 30 g Butter 100 ml Sahne
50 ml Weilwein 50 ml Kalbsfond 3 TL Dijonsenf, grob
2 Zweige Thymian 1 EL Olivenol 1 Muskatnuss

Kerbel, Salz, Pfeffer

Den Ofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Einen Topf mit Wasser erhitzen. Die Kar-
toffeln waschen, schélen und knapp mit Wasser bedeckt weich garen. Kurz bevor die Kartoffeln
gar sind, die Erbsen fiir zwei Minuten mitgaren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Kalbs-
schnitzel waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit je einem halben Teel6ffel
Dijonsenf bestreichen. Den Camembert in Scheiben schneiden und darauf legen. Die Thymian-
blatter vom Zweig abzupfen und iiber die belegten Kalbsschnitzel streuen. Anschlielend alles zu
einer Rolle aufrollen und mit Zahnstochern fixieren. Die Kalbsréllchen in der Pfanne von allen
Seiten anbraten und anschlieBend bei 120 Grad fiir 15 Minuten im Ofen garen. Den Bratensatz
mit dem Weilwein abloschen und zwei Minuten verkochen lassen. Den Kalbsfond, die Sahne
und den restlichen Dijonsenf unterrithren. Nachdem die Sauce sémig eingekocht ist, diese mit
Salz und Pfeffer abschmecken. Von den gar gekochten Kartoffeln und Erbsen das Wasser ab-
gieen. Die Butter mit in den Topf geben und alles mit Salz und Abrieb von der Muskatnuss
wiirzen. Anschliefend mit dem Kartoffelstampfer zerstampfen und eventuell erneut nachwiirzen.
Die Kalbsrollchen aus dem Ofen nehmen, die Zahnstocher entfernen und halbieren. Die Kalbs-
r6llchen mit dem Kartoffel-Erbsen-Stampf auf Tellern anrichten und mit der Sauce und dem
Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 17. Januar 2014
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Kalb-Riicken auf Steinpilzen a la Creme

Fiir 4 Personen

800 g Kalbsriicken 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 400 g Steinpilze
2 Schalotten 50 g Butter 150 ml Sahne

2 Zweige Blattpetersilie 1 Spritzer Zitronensaft 30 ml saure Sahne
250 ml Kalbsjus

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Kalbsriicken sauber parieren
und in 4 Stiicke schneiden. In einer backofengeeigneten Pfanne das Ol erhitzen, den Kalbsriicken
einlegen und fiir ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, Thymian und Rosmarin in die Pfanne geben und bei ca. 120 Grad in den Ofen stel-
len, den Kalbsriicken fiir 6-8 Minuten gar ziehen lassen. Steinpilze putzen und in feine Streifen
schneiden. Schalotten schilen und fein wiirfeln. Butter erhitzen, Schalotten farblos anschwitzen.
Steinpilze zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz andiinsten. Dann Sahne angieflen und die-
se etwas einkochen lassen, reduzieren. Die Steinpilze sollen kernig bleiben, die Sahne reduziert
sich zu einer simigen Sofle. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein hacken. Zitronensaft,
Petersilie und saure Sahne unterrithren. Mit Salz und Pfeffer nochmals abschmecken, kurz aufko-
chen. Kalbsjus in einem Topf erwérmen. Auf jeden Teller in der Mitte die Steinpilze a la Créeme
anrichten. Den Kalbsriicken anlegen. Noch etwas Kalbsjus um den Kalbsriicken ziehen. Dazu
passen diinne Bandnudeln oder Polenta.

Karlheinz Hauser am 25. August 2014
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Kalb-Riicken mit Aprikosen-SoBe und Mandel-Reis

Fiir 4 Personen

8 getrocknete Aprikosen 600 g Kalbsriicken Salz

5 EL Butterschmalz 150 g Basmatireis 2 Zwiebeln

1 Zehe Knoblauch 6 frische Aprikosen 1/ 2 TL Kurkuma
1/2 1 Kalbsbriihe 1 Lorbeerblatt 1 Bund Thymian

1 Bund Salbei 50 g Mandelbléttchen 50 g ganze Mandeln
8 Scheiben Schwarzwilder Schinken 1 EL Zucker 4 Reisbldtter

Den Backofen auf 140 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die getrockneten Aprikosen 10
Minuten in Wasser einweichen, dann abtropfen. Den Kalbsriicken salzen, rundherum in einer
backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Butterschmalz anbraten und anschlieBend ca. 20 Minu-
ten im vorgeheizten Ofen weitergaren. Den Basmatireis waschen und in kochendes Salzwasser
geben, 7 Minuten kochen lassen. Vier getrocknete Aprikosen beiseite stellen, die anderen klein
schneiden. Die Zwiebeln und Knoblauch schélen und wiirfeln. Die frischen Aprikosen entstei-
nen und klein schneiden, 2-3 iiberlassen. Von den Zwiebelwiirfeln 2 EL beiseite stellen. Die
restlichen Zwiebeln und den Knoblauch mit den getrockneten gewiirfelten Aprikosen und den
kleingeschnittenen Aprikosen in 1 EL Butterschmalz anbraten, mit Salz und Kurkuma wiirzen,
Kalbsbrithe, Thymian und Lorbeer zugeben und weich kochen. Thymian und Salbei abspiilen,
trocken schiitteln und die Blitter abzupfen. Den Basmatireis abgieflen, noch einmal abspiilen.
In einem Topf 1 EL Butterschmalz erhitzen, die Mandelblédttchen zugeben den Reis dazugeben
und bei kleiner Hitze ddmpfen. Die ganzen Mandeln hacken. Den Salbei fein hacken und mit den
iibrigen Zwiebelwiirfeln in 1 EL Butterschmalz anbraten, die gehackten Mandeln zugeben. Vier
Scheiben Schinken sehr klein schneiden und zur Salbeimischung geben. Von den weich gekochte
Aprikosen Thymianzweig und Lorbeerblatt entfernen, dann die Aprikosen piirieren, durch ein
Sieb passieren und abschmecken. Fleisch aus dem Backofen nehmen und 5 Minuten ruhen las-
sen. Die zuriickbehaltenen getrockneten Aprikosen mit Schinken umwickeln und kurz und kriftig
anbraten. Restliche frische Aprikosen vierteln, Zucker in einer Pfanne karamellisieren , Apriko-
senviertel zugeben und kurz warm schwenken. Die Reisblétter befeuchten, mit Reis belegen und
zu einem Péckchen Formen, kurz in einer heiflen Pfanne mit 1 EL Butterschmalz braten. Fleisch
aufschneiden, mit den Reispéckchen, Sauce, Speckaprikosen und karamellisierten Aprikosen auf
Tellern anrichten und die Salbeimischung dariiber geben. Dazu passt Brokkoli.

Jacqueline Amirfallah am 25. Juni 2014
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Kalb-Riicken mit gebuttertem Wurzel-Gemiise-Tee

Fiir 4 Personen

Wurzelgemiisetee:

150 g Lauch 150 g Sellerie 150 g Karotte

1 Lorbeerblatt 1 Sternanis ca. 500 ml Gemiisefond
1/2 Bund Kerbel 1/2 Bund Schnittlauch 50 g kalte Butter

Salz, Pfeffer

Pommes parisienne:

500 g festk. Kartoffeln Salz 1 Bund glatte Petersilie
2 EL Butter Pfeffer Kalbsriicken

600 g Kalbsriicken, pariert Salz, Pfeffer 2 Zweige Rosmarin

2 Zweige Thymian 2 EL Olivenol 1 EL Butter

Fiir den Wurzelgemiisetee am besten am Vortag Lauch putzen, waschen und die Blédtter in
Rauten schneiden. Sellerie und Karotte schilen, zunéchst in diinne Scheiben, dann in Rauten
schneiden. Die Gemiiserauten in ein Einkochglas (ca. 750 ml Inhalt) geben, das Lorbeerblatt und
Sternanis zugeben und mit dem Gemiisefond auffiillen. Das Einkochglas mit Gummi, Deckel und
Klammern verschlieen und im Dampfgarer oder dem Einkochapparat 1 Stunde einkochen. Dann
verschlossen auskiihlen lassen, anschliefend in den Kiihlschrank stellen.

Die Kartoffeln schilen, mit einem Kugelausstecher (Parisienneausstecher) aus der Kartoffel klei-
ne Kugeln ausstechen, diese in einem Topf mit Salzwasser ca. 8 Minuten garen.

In der Zwischenzeit die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein
schneiden. Die gekochten Kartoffelkugeln abschiitten. Das Einkochglas mit dem Gemiise und
Fond 6ffnen, den Fond in einen Topf geben und die Fliissigkeit um die Hélfte einkochen lassen.
Kerbel und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden. Kalte Butter in den
eingekochten Fond rithren, mit Salz und Pfeffer abschmecken, Schnittlauch, Kerbel und die ge-
garten Gemiiserauten untermischen und warm schwenken.

Fleisch in 1,5 cm starke Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und
Thymian abbrausen und trocken schiitteln. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen und die
Kalbsmedaillons von beiden Seiten jeweils ca. 2 Minuten braten, dann das Bratfett abschiitten,
Butter und die Kriuterzweige in die Pfanne geben und die Medaillons nochmal kurz nachbraten,
anschliefend die Pfanne vom Herd ziehen lassen und die Steaks 3 Minuten ziehen lassen.

In einer Pfanne 2 EL Butter erhitzen, die Kartoffelkugeln darin warm schwenken, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, Petersilie untermischen.

Die Steaks mit den Kartoffelkugeln und dem Gemiisetee anrichten und servieren.

Karlheinz Hauser am 12. Januar 2016
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Kalb-Riicken mit Schalotten- Kruste und Kohlrabi-Nudeln

Fiir 4 Personen
Fiir den Kalbsriicken:

10 Schalotten 50 ml Portwein 2 Eigelbe
150 g Butter 100 g Semmelbrosel 750 g Kalbsriicken
Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol 300 ml Kalbsfond

1 Zweig Thymian

Fiir die Kohlrabinudeln:

2 Kohlrabi 2 EL Butter Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker 100 ml Sahne

Fiir den Kalbsriicken:

Die Schalotten schilen, in Wiirfel schneiden und mit dem Portwein in einen Topf geben. Die
Flissigkeit nahezu einkochen lassen. Dann abkiihlen. Die kalten Schalotten mit Eigelben, But-
ter und Semmelbrosel vermengen, mit Klarsichtfolie zu einer Rolle drehen und kalt stellen. Den
Backofen auf 160 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Den Kalbsriicken in vier ca. 180 g schwere
Steaks portionieren und mit Salz und Pfeffer kriftig wiirzen. In einer Pfanne mit Olivensl und
Thymian anbraten. Dann das Fleisch im Ofen bei 160 Grad ca. 6 Minuten garen.

Fiir die Kohlrabinudeln:

Den Kohlrabi schélen und mit Hilfe eines Spiralschneiders in lange Gemiisenudeln schneiden.
Die Gemiisenudeln in einem Topf mit 2 EL Butter anschwitzen, mit Salz, Pfeffer und einer
Prise Zucker wiirzen. Sahne zugeben und einkochen lassen. Das Fleisch aus dem Ofen nehmen.
Den Grill einschalten. Die kalte Kruste in feine Scheiben schneiden und auf das Fleisch legen.
Kalbsriicken mit Kruste unter den Grill schieben und ca. 2-3 Minuten Farbe geben lassen. Kalbs-
fond mit Thymian in der Pfanne aufkochen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Kalbsriicken mit Kohlrabinudeln und Sauce servieren.

Karlheinz Hauser am 14. April 2014
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Kalb-Riicken-Braten an Brezel-Knodeln

Fiir 4 Portionen

Kalbsriickenbraten:
800 g Kalbsriicken 2 Rosmarin-Zweige 3 kleine Knoblauchzehen
1 Prise Salz 1 Prise schwarzer Pfeffer
Pilzpfanne:
750 g gem. Pilze 2 mittelgrofle Zwiebeln 100 g Speckwiirfel
2 EL Butter 100 ml Sahne 100 ml trockener Weiflwein
1 EL Essig 1 EL Olivendl 1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer 1 Prise Muskatnuss
Jéagerkraut:
600 g Spitzkraut 40 g Speck, gerduchert 1 grofle Zwiebel
1 Apfel 2 EL Schmalz 14 EL Zucker
250 ml Fleischbriihe 1 3 EL Essig, Weilweinessig 1 TL Speisestéirke
1 TL Kiimmel 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer
Brezelknddel:
6 trockene Brezeln 2 mittelgrofle Zwiebeln 200 ml warme Milch
100 g gerduch. Bauchspeck-Wiirfel 4 Bund Petersilie 2 Eier
2 Gewiirz-Nelken 1 Lorbeerblatt
Kalbsriickenbraten:

Waihrend der Fleischzubereitung den Ofen bei Umluft vorheizen. Den Kalbsriicken parieren,
also vom Fett befreien. Das Fleisch am Stiick mit den Rosmarin-Zweigen und dem Knoblauch
spicken. Anschliefend mit reichlich Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen. Den Kalbsriicken dann
wieder am Stiick in einer Pfanne mit Olivendl richtig scharf fiir jeweils zwei Minuten von jeder
Seite anbraten. Den angebratenen Kalbsriicken anschlieBend im vorgeheizten Ofen bei 130 Grad
fiir ca. 1,5 Stunden sanft rosa garen.

Pilzpfanne a la Rosin:

Pilze putzen und vierteln. Die Zwiebeln in kleine Wiirfel schneiden. Olivendl in einer grofien Pfan-
ne, die ausreichend Platz fiir die Pilze bietet, erhitzen. Die Pilzviertel scharf anbraten. TIPP:
Es ist sehr wichtig, dass die Pilze als Erstes allein und richtig heifl angebraten werden, da sie
sonst zu viel Fliissigkeit verlieren. Die angebratenen Pilze an den Rand der Pfanne schieben und
Zwiebeln und Speck einzeln anbraten. Erst nach dem Anbraten das Ganze vermischen. Tipp:
Speck, Zwiebeln und auch die Pilze haben unterschiedliche Garpunkte und sollten deshalb erst
nach dem Anbraten vermischt werden. Die Pilzpfanne mit trockenem Weiflwein abléschen und
anschlieflend fiir 2 Minuten einreduzieren lassen. AnschlieBend Butter, Sahne und die gehackte
Petersilie unterriihren. Die Pilzpfanne dann mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und einem kleinen
Schuss Essig abschmecken.

Jagerkraut:

Zunichst das Kraut griindlich putzen und in Streifen schneiden. Dabei den Krautstrunk ent-
fernen. Den Speck und die Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden. Der Apfel wird geschilt und
ebenfalls in kleine Wiirfel geschnitten. Zuerst die Speckwiirfel, dann die Zwiebel im Schmalz
leicht anbraten. Wihrend dem Anbraten den Zucker driiber streuen und unter stindigem Um-
rithren den Zucker leicht karamellisieren lassen. Wenn eine leichte Karamellschicht den Speck
und die Zwiebeln iiberzieht mit der Fleischbriihe abléschen und mit Salz, Pfeffer, Kiimmel und
einem kleinen Schuss Essig wiirzen. Das Ganze bei mittlerer Hitze kurz kocheln lassen. Abschlie-
Bend die Krautstreifen und die Apfelwiirfel hinzufiigen und zugedeckt ca. 5 bis 10 Minuten sanft
schmoren lassen. Wichtig: Darauf achten, dass das Kraut nicht zu weich wird, sondern bissfest
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bleibt. Schliefflich die Speisestérke in 3 Teeloffel Wasser anriihren und unter das fertige Kraut
mischen und alles ein Mal aufkochen lassen.

Brezelknddel:

Die Brezeln in grobe Scheiben oder Wiirfel schneiden und mit warmer Milch iibergieen. TIPP:
Am besten eignen sich trockene Brezeln vom Vortag. Die Brezelmasse dann 20 bis 30 Minuten
quellen lassen, damit die Brezeln die warme Milch aufnehmen kénnen. Wichtig: Die Milch muss
warm sein, damit sie richtig aufgenommen werden kann und die Knodel nicht zu trocken wer-
den. Nach 10-15 Min. die Brezelmasse mit den Hiénden wenden. Wahrend die Brezeln in der
Milch quellen, die Zwiebeln schilen und in feine Stiicke hacken. Auch die Petersilie fein hacken.
Die Speckwiirfel und die Zwiebeln in Olivendl glasig anbraten. Anschlieflend die aufgequellten
Brezeln mit dem angebratenen Speck, den Zwiebeln, der fein gehackten Petersilie und den Eiern
mit der Hand vorsichtig vermengen. Die Masse mit Salz und gemahlenem Pfeffer wiirzen. Tipp:
Bevor die Eier hinzugefiigt werden, die Brezel-Masse kurz abkiihlen lassen, damit die Eier nicht
stocken. Vor dem Zusammenrollen der Knédel Masse auf einem Tisch einen Streifen mit Alufolie
ausbreiten, auf dieser dann Frischhaltefolie legen. Auf die Frischhaltefolie wird jetzt ein Strei-
fen Brezelmasse gegeben. Nun die Frischhaltefolie wie ein Bonbon fest zusammen rollen und die
Knoédel-Masse von den Enden her dabei zusammenschieben. Wenn es nicht direkt klappt: Ubung
macht den Meister. Wichtig ist aber, dass die Brezelmasse zu einem festen Bonbon zusammen
gerollt wird. Abschliefend die Frischhalte-Rolle nach genau dem gleichen Schema in die Alufolie
einrollen. Es sollte jetzt eine wirklich festes, stabiles Knédel-Bonbon entstanden sein. Zu guter
Letzt wird ein Topf benétigt, der so grof} ist, dass die Knodelrolle hineinpasst. Das Wasser zum
Kochen bringen. Die Brezelknodelrolle in das nicht mehr kochende Wasser legen. Wichtig: Die
Rolle muss dicht sein, so dass kein Wasser direkt an die Knédelmasse gelangt. Die Brezelkno-
delrolle bei mittlerer Hitze 25 Minuten gar ziehen lassen und abschlielend in kleinen Scheiben
mit den weiteren Beilagen zum Kalbsriicken servieren.

Frank Rosin am 17. September 2014
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Kalb-Riicken-Steak, Kartoffel-Gemiise-Gréstl, Limetten-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Kalbsriickensteaks & 150 g 4 TL Ol Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip:

100 g griechischer Joghurt 2 EL Gefliigelfond 1 Limette

4 bis 5 Estragonblattchen 1 Prise Zucker mildes Chilisalz

Fiir das Gemiise:

4 Stangen griiner Spargel 4 Stangen weifler Spargel 2 festkochende Kartoffeln
2 Karotten 1 Knoblauchzehe 4 cm Ingwer

1 Zitrone 70 ml Gemiisefond 2 TL kalte Butter

1 Prise gemahlener Kiimmel 1 Prise getrockneter Majoran 1 Zweig glatte Petersilie
1 TL O1 mildes Chilisalz Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Dip die Limettenschale abreiben und den Saft auspressen. Den Joghurt mit dem Fond
verrithren und mit einigen Tropfen Limettensaft, dem Limettenabrieb, dem Estragon sowie einer
Prise Zucker und Chilisalz wiirzen.

Fiir das Gemiise die Kartoffel waschen, schélen und in zentimetergrofie Wiirfel schneiden. In Salz-
wasser knapp gar kochen, auf ein Sieb abgieflen und auskiihlen lassen. Kurz vor dem Servieren
eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen, das Ol mit einem Pinsel darin verstreichen und
die Kartoffelwiirfel darin goldbraun anbraten. Mit einer Prise gemahlenem Kiimmel, Majoran,
Salz und Pfeffer wiirzen und einen Teel6ffel Butter hinzufiigen. Den griinen Spargel nur im unte-
ren Drittel schilen. Die holzigen Enden des weiflen Spargels wegschneiden und den Rest schélen.
Die Karotten ebenfalls schélen, je nach Dicke léings halbieren und mit den beiden Spargelsorten
schréig in einen halben bis einen Zentimeter dicke Scheiben schneiden. Die Karottenscheiben mit
dem Fond in einen Topf geben. Ein Blatt Backpapier darauf legen und 12 bis 15 Minuten weich
garen. Nach sechs bis acht Minuten den Spargel hinzufiigen und alles zusammen fertig garen.
Wihrenddessen den Ingwer schilen und in Scheiben schneiden. Am Ende der Garzeit einen
Teeloffel kalte Butter mit Knoblauch, Ingwer, Zitronenschale und Petersilie hinzufiigen und mit
Chilisalz wiirzen.

Fiir das Fleisch eine Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und das Ol mit einem Pinsel dar-
in verteilen. Das Fleisch waschen und trocken tupfen. Anschlieflend etwa zweieinhalb Minuten
anbraten, bis es an der Oberflache leicht zu schwitzen beginnt und sich nach oben woélbt. Die
Steaks wenden, noch einmal etwa zweieinhalb Minuten braten, bis sich die Fleischstiicke wieder
nach oben woélben und rétlicher Fleischsaft austritt.

Die Steaks vom Herd nehmen, in der Pfanne noch ein bis zwei Minuten ziehen lassen, mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Je ein Fleischsteak auf einen warmen Teller legen, das Gemiise daneben anrichten, die Kartof-
felwiirfel dazwischen platzieren und den Dip auflen herum traufeln.

Alfons Schuhbeck am 17. April 2015
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Kalb-Riickensteak, Tomaten-Ragout, Griinkohl, Piiree

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsriickensteak:

2 Kalbriickensteaks a 200 g Pflanzenol
Fiir das Ragout:

3 Tomaten 1 grofler TK-Artischockenboden 50 g schwarze Oliven
50 griine Oliven 2 Friihlingszwiebeln 1 EL kalte Butter
50 ml Gefliigelfond 3 TL neutrales Pflanzenol mildes Chilisalz
Fiir den Griinkohl:

2 grofe Blétter Griinkohl 40 g Kichererbsen 1 EL Erdniisse

3 EL Gefliigelfond 1 EL kalte Butter Muskatnuss
mildes Chilisalz Pfeffer

Fiir das Selleriepiiree:

250 g Knollensellerie 1 kleine Kartoffel 1 EL kalte Butter
1 EL braune Butter 50 ml Gefliigelfond 1 Vanilleschote
Muskatnuss mildes Chilisalz

Fiir das Kalbsriickensteak: Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Etwas Ol in ei-
ner Pfanne erhitzen und die Steaks von beiden Seiten kurz anbraten, bis der Fleischsaft leicht
austritt. Die Steaks aus der Pfanne nehmen und im Ofen warmstellen. Die Pfanne mit dem
Bratensatz fiir das Ragout aufbewahren.

Fiir das Ragout: Den Strunk aus den Tomaten herausschneiden, {iber Kreuz einschneiden und fiir
ca. 20 Sekunden in einen Topf mit kochendem Wasser geben. Die Tomaten aus dem kochenden
Wasser nehmen und in Eiswasser abschrecken. Anschlieend die Tomaten hiuten, vierteln, die
Kerne entfernen und die Tomatenfilets quer halbieren. Die Artischockenbtdden in schmale Spal-
ten schneiden. Die Friihlingszwiebeln abziehen, die Enden entfernen und in 1 4 bis 2 cm lange
Stiicke schneiden. Den Bratensatz mit Gefliigelfond abléschen, Friithlingszwiebeln und Artischo-
cken dazugeben und 2 Minuten diinsten. Tomaten und Oliven dazugeben und kurz erhitzen. Die
Butter unterrithren und mit Chilisalz wiirzen.

Fiir den Griinkohl: Den Griinkohl putzen, in einzelne Blétter teilen und die Blattrippen ent-
fernen. Die Blatter waschen und fiir ca. 4 Minuten in Salzwasser blanchieren. Herausnehmen,
in kaltem Wasser abschrecken und auf einem Sieb abtropfen lassen. Den Griinkohl mit Kicher-
erbsen, Erdniissen und Gefliigelfond in eine Pfanne geben und erhitzen. Die Butter unterrithren
und mit Muskatnuss, Chilisalz und Pfeffer wiirzen.

Fiir das Selleriepiiree: Den Knollensellerie putzen, schéilen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
Kartoffel schilen und ebenfalls in kleine Wiirfel schneiden. Den Gefliigelfond in einem Topf erhit-
zen, Sellerie, Kartoffel und Vanille dazugeben und zugedeckt fiir ca. 20 Minuten weich schmoren.
Sellerie und Kartoffeln mit einem Schauml6ffel herausnehmen, die Vanille entfernen, und mit
etwas Fliissigkeit in der Moulinette piirieren. Fiir die braune Butte, Butter in einen Topf geben
und erhitzen, bis Schaum aufsteigt und sie sich zu briaunen beginnt. Anschliefend durch ein Sieb
geben. Die braune und kalte Butter unter das Piiree riithren, mit Chilisalz wiirzen und mit frisch
geriebener Muskatnuss abschmecken.

Kalbsriickensteak mit Tomaten-Artischocken-Ragout, Griinkohl und Selleriepiiree auf Tellern
anrichten und servieren.

Alfons Schuhbeck am 10. November 2017
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Kalb-Ragout mit Tagliatelle und Orangen-Chili- Méhren

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsragout:

350 g Kalbsfilet 1 Zwiebel 1 Zitrone
50 g Creme-fraiche 2 EL Olivenol 50 ml Weiflwein
150 ml Kalbsfond 4 Bund Kerbel Salz

schwarzer Pfeffer
Fiir die Tagliatelle:

150 g Tagliatelle 20 g Butter Salz

Fiir die Orangen-Chili-M&hren:

250 g Bundmdohren 3 rote Chili 20 g kalte Butter
2 EL Olivenol 100 ml Orangensaft 2 TL Zucker
Salz

Finen Topf mit reichlich gesalzenem Wasser zum Kochen bringen.

Fiir das Kalbsragout das Fleisch waschen und trocken tupfen. Das Kalbsfilet in zwei bis drei
Zentimeter grofle Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Das
Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und das Fleisch darin
rundum anbraten. Das Fleisch aus dem Topf nehmen und im restlichen Ol die Zwiebeln glasig
diinsten. Das Mehl hinzugeben und unter Riihren zwei bis drei Minuten anrosten. Das Fleisch
dazugeben, noch einmal kurz anbraten, mit dem Weiflwein abloschen und mit dem Fond auf-
fiillen. Das Ganze kurz aufkochen lassen und bei mittlerer Hitze zehn bis fiinfzehn Minuten
schmoren lassen. Die Creme fraiche unterriihren.

Die Zitrone halbieren und auspressen. Das Kalbsragout mit Salz, Pfeffer und einem Essloffel Zi-
tronensaft abschmecken. Zwei Stiele Kerbel fiir die Garnitur beiseitelegen. Den restlichen Kerbel
grob hacken und unter das Fleisch mischen.

Die Tagliatelle im Salzwasser bissfest garen, abgielen und in der Butter schwenken.

Fiir die Orangen-Chili-Mohren die Mohren waschen, schéilen und lédngs halbieren. Die Chili ldngs
halbieren, von Scheidewédnden und Kernen befreien und eine Hélfte quer in feine Streifen schnei-
den. Die andere Hilfte kann anderweitig verwendet werden. Das Ol in einer groBen Pfanne
erhitzen und die Chilis darin mit dem Zucker kurz andiinsten. Die Chilis mit dem Orangensaft
abloschen. Die Mohren dazugeben, leicht salzen und bei milder Hitze in zehn bis fiinfzehn Mi-
nuten zugedeckt bissfest garen. Die Butter nach und nach in Flockchen mit einem Schneebesen
in den heiflen Sud einrithren und den Sud damit binden.

Das Kalbsragout mit den Orangen-Chili-Méhren und Tagliatelle auf Tellern anrichten, mit den
restlichen abgezupften Kerbelblidttern dekorieren und servieren.

Horst Lichter am 29. Mai 2015

65



Kalb-Rahm-Geschnetzeltes mit Kartoffel-Pfannkuchen

Fiir vier Portionen
Fiir das Geschnetzelte:

700 g Kalbfilet 2 Zwiebeln 1 Knoblauchzehe
2 EL Rapsol 1 TL Mehl Salz, Pfeffer
50 ml Weilwein 150 ml Kalbsfond 150 ml Sahne

1 Bund Schnittlauch
Fiir die Kartoffelpfannkuchen:

500 g Kartoffeln, mehligk. 200 ml Milch 280 g Mehl
3 Eier 2 TL Backpulver = Muskatnuss
3 EL Rapsol Kerbel

Kalbsfilet erst in Scheiben, anschlieflend in Streifen schneiden. Zwiebel und Knoblauch schélen
und klein wiirfeln. Rapsol in einem grofien Bréter oder einer Pfanne erhitzen und das Fleisch
darin kross anbraten. Je nach Grofle des Briters, kann das Fleisch auch auf zwei Mal angebra-
ten werden. Das Fleisch herausnehmen und die Zwiebel und Knoblauchwiirfel darin anbraten.
Mit dem Mehl bestduben und ebenfalls kurz anrésten. Mit dem Weilwein abléschen und den
Kalbsfond angielen. Mit einem Schneebesen gut verriithren, so dass sich keine Kliimpchen bilden
konnen. Das Fleisch zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa drei bis fiinf Minuten ko-
cheln lassen. Sahne zugeben und nochmals aufkochen lassen. Den Schnittlauch in feine Roéllchen
schneiden und kurz vor dem Servieren untermischen. Fiir die Kartoffelpfannkuchen Kartoffeln
waschen, schilen und fein reiben. Zusammen mit Milch, Mehl, Eiern und Backpulver verriithren.
Mit Salz und frisch geriebener Muskatnuss wiirzen. Einen Essloffel Rapsol in einer Pfanne erhit-
zen und aus dem Teig kleine Pfannkuchen ausbacken. Anschlieend auf Kiichenpapier abtropfen
lassen und salzen. Das Kalbsgeschnetzelte mit den Kartoffelpfannkuchen auf Tellern anrichten
und mit frischem Kerbel garnieren.

Horst Lichter am 10. Mai 2014
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Kalb-Rahm-6ulasch mit Spargel und Morcheln

Fiir 4-6 Personen
1 4 kg Kalbsgulasch 100 g Morcheln 250 g weifler Spargel

250 g griiner Spargel 2 Mohren 4 Schalotten
0,2 1 Weilwein 0,5 1 Kalbsbrithe 0,2 1 Sahne

2 EL Creme-fraiche 1 TL Thymian 1 TL Majoran
1 T1 Petersilie Butterschmalz Salz und Pfeffer
30 g Mehl 50 g Butter

Die Mohren und den Spargel schélen, dann in Stiicke schneiden. Spargel- und Méhrenstiicke mit
etwas Salz und Zucker bissfest garen, abschrecken und zur Seite legen. Morcheln gut waschen
und putzen. Grole Exemplare teilen. Getrocknete Morcheln etwa eine Stunde einweichen, séu-
bern und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Schalotten wiirfeln oder in Streifen schneiden.
Etwas Butterschmalz in einen grofien Schmortopf geben und das Kalbsgulasch portionsweise an-
rosten. Schalotten dazugeben und ebenfalls etwas rosten. Nun Morcheln, Weifiwein, Briithe und
Creme fraiche zum Fleisch dazugeben, verriihren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schmor-
topf verschlieen und das Rahmgulasch etwa 30 Minuten bei kleiner Hitze kocheln lassen.
Kréuter fein hacken und zum Gulasch geben, dann weitere zehn Minuten kdcheln lassen. Zum
Schluss die vorgegarten Spargelstiicke und Sahne dazugeben. Alles noch einmal erhitzen und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gulasch gegebenenfalls mit Mehlbutter binden. Dafiir 30 Gramm Mehl mit 50 Gramm zim-
merwarmer Butter vermengen und portionsweise zum Gulasch geben, bis eine sdmige Konsistenz
entsteht.

Mit Salzkartoffeln servieren.

Als Alternative zu Morcheln lassen sich auch Champignons oder Kréiuterseitlinge verwenden.

Rainer Sass am 28. Méarz 2015
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Kalb-Roulade mit Kiirbis-Fiillung auf Pilz-Nudeln

Fiir vier Portionen
Fiir die Rouladen:
1 Bund glatte Petersilie 150 g Hokkaidokiirbis 2 Figelbe

700 g Kalbsfilet 1-2 EL Dijon-Senf 2 TL Currypulver
1-2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Nudeln:

250 g frische Bandnudeln 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe
25 g Butter 300 g gemischte Pilze 100 ml Kalbsfond
100 g Schlagsahne Schnittlauch

Petersilie waschen, trocken schiitteln und die Blattchen hacken. Kiirbis waschen, entkernen und
grob raspeln. Kiirbis und Eigelbe mischen. Kalbsfilet flach aufschneiden, leicht plattieren, mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Fleisch mit Senf bestreichen, mit der Kiirbismischung bestreichen und
mit Currypulver und der Petersilie bestreuen. Roulade von der Léngsseite einrollen und mit
Kiichengarn binden. Roulade von auflien mit Salz und Pfeffer wiirzen. Olivendl in einer grofien
Pfanne erhitzen. Roulade rundherum anbraten, dann auf ein Backblech setzen. Im vorgeheizten
Backofen (Umluft 120 °C) etwa 20-30 Minuten garen. Kiichengarn von der Roulade lésen und die
Roulade in Scheiben scheiden. Bandnudeln in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente garen.
Abgieflen und kurz beiseite stellen. Knoblauch und Schalotten schilen und klein wiirfeln. Pilze
putzen und in Stiicke schneiden und in der heiflen Butter anbraten, Schalotten und Knoblauch
zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kalbsfond und Sahne angiefien,
sdmig einkochen lassen. Pilze unter die Nudeln heben. Schnittlauch in Roéllchen schneiden und
unter die Sauce heben. Nudeln mit den Steinpilzen zusammen mit dem Kalbsfilet anrichten.

Johann Lafer am 04. Oktober 2014
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Kalb-Rouladen mit Kartoffel-Piiree und Karotten

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1/2 Bund glatte Petersilie 30 g gerducherter Speck

1 EL Butter 2 EL Semmelbrosel 8 Kalbsschnitzel (4 80g)
Salz, Pfeffer Mehl 1 Zwiebel

1 Karotte 1 Stange Lauch 50 g Sellerie

2 EL Butterschmalz 1 EL Tomatenmark 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 250 ml Kalbsfond 100 ml trockener Rotwein

1/2 Bund glatte Petersilie
Fiir das Piiree:

800 g Kartoffeln Salz 2 EL fliissige Butter

150 ml heifle Milch Pfeffer 1 Prise Muskat

Fiir die Karotten:

600 g Karotten Salz 1/2 Bund glatte Petersilie
1 EL Butter 30 ml Gemiisebriihe Pfeffer

Schalotten schélen, fein schneiden. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen ab-
zupfen und fein schneiden. Speck fein schneiden. In einer Pfanne Butter erhitzen, Schalotten
und Speck anschwitzen, Petersilie untermischen. Dann Pfanne vom Herd ziehen und die Brosel
untermischen.

Die Schnitzel zwischen einem Gefrierbeutel hauchdiinn plattieren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen
und die Schalotten-Speck-Masse auf den Schnitzeln verteilen. Dann die Fleischscheiben aufrollen
und mit einem Zahnstocher so zusammenstecken, dass sie gut halten. Die Rouladen mit Mehl
bestéduben.

Den Backofen auf 160 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Zwiebel, Karotte, Lauch und Sellerie fein wiirfeln. Butterschmalz in einem Schmortopf erhitzen,
die Gemiisewiirfel darin anbraten und dann die Rouladen zugeben und von allen Seiten anbraten.
Wenn sie Farbe genommen haben, Tomatenmark zugeben Thymian und Rosmarin abbrausen,
trocken schiitteln und zugeben. Mit dem Kalbsfond und dem Rotwein abléschen und abgedeckt
im vorgeheizten Ofen etwa 30 Minuten schmoren lassen.

In der Zwischenzeit fiir das Piiree die Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen.

Karotten waschen, schélen und in Scheiben schneiden (evtl. mit einem Wellenschliffmesser). In
einem Topf mit Salzwasser die Karottenscheiben blanchieren. Herausnehmen und abtropfen las-
sen. Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Bldttchen abzupfen und fein schneiden.
Gekochte Kartoffeln abgieflen und durch eine Presse driicken. Milch erwérmen und mit fliissiger
Butter unter die Kartoffeln mischen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und warm stel-
len.

In einer Pfanne Butter erhitzen, die Karottenscheiben und etwas Briihe zugeben und warm
schwenken. Petersilie untermischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die gegarten Rouladen aus dem Topf nehmen. Die Sauce durch ein Sieb passieren oder mit dem
Piirierstab mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Rouladen wieder in die Sauce legen.
Die Kalbsrouladen anrichten und mit der Sauce iibergieflen. Kartoffelpiiree und Karotten dazu
geben und servieren.

Otto Koch am 19. Mai 2016
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Kalb-Schnitzel in Ei-Hiille mit Blattspinat

Fiir 4 Personen
Fiir den Spinat:
800 g Blattspinat 2 Schalotten 2 EL Butter

Salz Pfeffer Muskat

Fiir die Schnitzel:

80 g Parmesan 4 Eier 8 Kalbsschnitzel & 70 g
Salz Pfeffer 2 EL Mehl

2 EL Butterschmalz

Spinat verlesen, putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Schalotten schélen und fein wiirfeln.

Fiir die Schnitzel den Parmesan fein reiben. Die Eier verquirlen und geriebenen Parmesan un-
termischen.

In einer Pfanne Butter erhitzen und Schalotten darin anschwitzen. Spinat zugeben und unter
Riihren zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen.

Die Schnitzel plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann die Schnitzel im Mehl wenden,
iiberschiissiges Mehl abklopfen und durch die Ei-Parmesan-Mischung ziehen.

In einer Pfanne mit Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel darin goldgelb von beiden Seiten
braten.

Die Schnitzel mit dem Blattspinat anrichten.

Otto Koch am 22. Marz 2018

Kalb-Schnitzel mit Pilz-SoBe und Bratkartoffeln

Fiir 4 Portionen

4 Kalbsschnitzel 1 Ei 1 Prise Mehl
1 kI. Handvoll Semmelbrosel 800 g Kartoffeln 3 Zwiebeln
100 g Bacon 40 g Butter 1 kleine Zwiebel
500 g Pilze, gemischt 750 ml Briihe 1 kl. Handvoll Petersilie
2 El Essig 1 Prise Salz, Pfeffer
Kalbsschnitzel:

Kalbsschnitzel mit Mehl, Ei und Semmelbréseln panieren und im Fett schwimmend braten.
Bratkartoffeln:

Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen. Sobald sie gar sind die Schale abpellen und zu Réstkartoffeln
schneiden. Speck auslassen, 3 Zwiebeln wiirfeln und dazu geben und ca. 20 Minuten braten.
Rostkartoffeln in einer heiffen Pfanne braten. Wenn sie braun und knusprig sind, Speck und
Zwiebeln dazugeben. Pilzsofle Kleine Zwiebel klein schneiden und in Butter anbraten. Pilze
putzen und zerkleinern. In die Pfanne dazu geben und mit durchrésten. Mit der Briithe aufgiefien.
Petersilie und Essig dazugeben. 10-15 Minuten kochen, anschlieSend mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dazu passt gut Rosenkohl-Gemiise!

Frank Rosin am 10. Februar 2015
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Kalb-Schulter vom Grill

Fiir 4 - 6 Portionen

2,5 kg Kalbsschulter (am Stiick) 1 Bund Thymian 3 Bund Kerbel
100 ml Milch 2 Scheiben Toastbrot 2 Eigelb
3 EL Mandelbléttchen 1 Zehe Knoblauch Olivenol, Meersalz, Pfeffer

Die rohe Kalbsschulter mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz mit etwas Olivenol von allen Seiten
in der Pfanne anbraten und mit dem Ol aus der Pfanne betrdufeln (wenn es zu wenig Ol ist,
dann noch zwei Essloffel frisches Olivendl dariiber tréufeln). Zusammen mit dem Thymian in
Frischhaltefolie einwickeln und auf einem Backgitter, in der mittleren Schiene des Backofens,
zwolf Stunden bei 69°C Umluft garen. Anschlieend auswickeln und grillen. Die Mandeln mit
der Milch und einer klein geschnittenen Zehe Knoblauch aufkochen. Das Toastbrot grob zer-
kleinern, mit der Mandelmilch in einen Mixer geben und fein piirieren. Das Eigelb zu der noch
warmen Masse geben und langsam untermixen. Drei bis vier Essloffel Oliven6l nach und nach
dazu gieflen, sodass eine sdmige Masse, dhnlich wie Mayonnaise, entsteht. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Einige Thymianbléttchen zusammen mit etwas Kerbel fein hacken und mit Olivenol
anriihren. Die gegrillte Kalbsschulter in Scheiben schneiden, mit dem Krauterdl bestreichen und
mit Meersalz bestreuen. Zusammen mit dem Mandel-Knoblauch-Dip anrichten und mit Kerbel-
spitzen garnieren.

Alexander Herrmann am 11. Juli 2014
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Kalb-Steak mit griiner Pfeffer-SoBe und Spargel-Soufflé

Fiir 4 Personen
Fiir das Spargelsouflié:

500 g weiler Spargel Salz 1 Prise Zucker
1 EL Butter 1/2 Bund Kerbel 2 Eier

200 g Schichtkase Pfeffer

Fiir die Steaks:

3 Schalotten 2 EL Olivenol Meersalz

2 EL Himbeeressig 100 ml Portwein 1 Lorbeerblatt
2 Zweige Thymian 4 Kalbsriickensteaks a 150 g  Pfeffer

150 ml Rotwein 2 TL griiner Pfeffer 1 EL Butter

Fiir das Spargelsouffié:

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad, Gas Stufe 2-3) vorheizen. Spargel schilen, die
Enden abschneiden. Spargel mit eine Kiichenschnur biindeln und in kochendem Salzwasser dem
etwas Zucker und 1/2 TL Butter beigefiigt ist, ca. 7 Minuten bissfest garen. Den Spargel aus dem
Wasser nehmen, kalt abschrecken, gut abtropfen lassen und die Kiichenschnur entfernen. Spargel
in 1 cm grofle Wiirfel schneiden, auf Kiichenpapier gut trocknen lassen und leicht salzen. Den
Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Eier trennen und das Eiweify aufschlagen.
Den Schichtkése mit Eigelb und Kerbel gut verriihren, die Spargelstiicke untermischen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und den Eischnee vorsichtig unterheben. 4 Souffléeférmchen (ca. 10
cm Durchmesser) ausbuttern, Spargelmasse einfiillen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten
backen(. Die Masse darf nicht hoher als einen Zentimeter steigen. Sollte sie hoher steigen, die
Ofentiir 6ffnen, das Souffiée noch 5 Minuten ziehen lassen und dann sofort servieren.)

Fiir die Steaks:

In der Zwischenzeit fiir die Steaks Schalotten schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit
1 EL Olivenol anschwitzen, salzen und mit Himbeeressig und Portwein abloschen. Lorbeerblatt
und Thymian zugeben und die Fliissigkeit sdmig einkochen. Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer Pfanne mit 1 EL Olivenol von beiden Seiten bei mittlerer Hitze jeweils ca. 4
Minuten braten. Dann aus der Pfanne nehmen und mit Alufolie abgedeckt ca. 5 Minuten ruhen
lassen. In der Pfanne den Bratensatz mit Rotwein abloschen, den Ansatz der Schalottensauce
und griinen Pfeffer zugeben. Lorbeerblatt und Thymian entfernen. Alles gut aufkochen. Den aus
den Steaks ausgetretenen Bratensaft dazugeben und die Sauce mit 1 TL Butter binden. Soufflé
vorsichtig aus den Formchen stiirzen. Die Steaks anrichten, mit der Pfeffersauce iibergieflen und
dem Spargelsouftlié servieren.

Vincent Klink am 15. Mai 2014
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Kalb-Steak mit Krduter-Hollandaise und Reis-Platzchen

Fiir 4 Personen
Fiir die Reispléitzchen:

150 g Basmatireis Salz 1 Zwiebel

1 Mohre 1/2 Bund glatte Petersilie 1/2 Bund Schnittlauch
1/2 TL Kreuzkiimmel 1/2 TL Fenchelsamen 4 EL Butterschmalz

3 Eiweifl

Fiir die Hollandaise:

1 Bund gemischte Krduter 2 Schalotten 2 Pimentkorner

200 ml Weilwein (Riesling) 200 ml Weiiweinessig 3 Eigelb

Salz

Fiir das Fleisch:

600 g Kalbsriicken Salz 2 EL Butterschmalz

Basmatireis abspiilen und in einem Topf mit kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten weich garen.
Anschliefend Basmatireis abgieflen, in ein Sieb geben, kalt abspiilen und trocken schiitteln.
Die Zwiebel schilen und fein schneiden.

Die Mohre schélen und in kleine (ca. 5 mm) Wiirfel schneiden.

Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Ebenfalls die Krauter fiir die Hollandaise abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Kreuzkiimmel und Fenchelsamen im Morser fein zerstoflen.

Etwas Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln anbraten, die Mohre und die
gemorserten Gewlirze zugeben und kurz mit anbraten, dann alles mit dem Reis in eine Schiissel
geben.

In einer Schiissel die Eiweifle leicht schaumig schlagen und mit Petersilie und Schnittlauch unter
den Reis mischen.

Den Backofen auf 65 Grad Ober- und Unterhitze.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und aus jeweils 2 gehéduften Essloffel Reismasse kleine
Platzchen backen, d.h. von beiden Seiten hellbraun braten. Diese im Backofen auf einer feuer-
festen Platte warm halten, bis alle Pliatzchen gebacken sind.

Fiir die Hollandaise Schalotten schéilen und fein schneiden.

Schalotten, Piment, Weiflwein und Essig in einen Topf geben und die Fliissigkeit um etwa die
Halfte einkochen.

Den Kalbsriicken in vier Steaks bzw. Medaillons schneiden, mit Salz wiirzen.

In einer Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Steaks von beiden Seiten ca. 2 Minuten anbra-
ten. Dann die Steaks im Backofen ruhen lassen.

Die Weifiweinreduktion durch ein Sieb in einen Schlagkessel gielen. Die Eigelbe zugeben und
iiber dem heilen Wasserbad zu einer cremigen Sauce aufschlagen. Die gemischten Krauter un-
termischen und mit Salz abschmecken.

Die Steaks anrichten und mit der Sauce iiberziehen. Dazu die Reisplétzchen servieren.

Jacqueline Amirfallah am 21. Mérz 2018
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Kalb-Steak mit Pfeffer-Sofle

Fiir 4 Personen
Fiir Piiree und Gemiise:

700 g Kartoffeln, mehlig Salz 100 ml Milch

50 g Butter 1 Prise Muskatnuss 6 Macadamianiisse
2 runde Zucchini 1 Schalotte 2 EL Olivenol
Piment-d’Espelette

Sauce:

1 TL eingel. griine Pfefferkérner 2 Schalotten 2 EL Butter

50 ml Cognac 30 ml Portwein 100 ml Kalbsfond
Salz 1 TL weile Pfefferkérner 50 ml weifler Portwein
100 ml Gefliigelfond 100 ml Sahne

Kalbsteak:

ca. 600 g Kalbsriicken 2 Zweig Thymian 2 Zweige Rosmarin
Salz, Pfeffer 2 EL Pflanzendl 1 EL Butter

Fiir das Piiree die Kartoffeln schélen, vierteln und in Salzwasser weich kochen.

Fiir die Sauce die griinen Pfefferkdrner mit kaltem Wasser abwaschen. Schalotten schilen und
fein schneiden. In einem Topf die Hélfte der Butter erhitzen, die Hilfte der Schalotten darin
anschwitzen, griine Pfefferkérner zugeben mit dem Cognac und dann mit dem Portwein ablo-
schen und nahezu einkochen lassen. Dann mit Kalbsfond auffiillen und die Sauce nochmals zur
gewiinschten Konsistenz einkochen. Die Sauce mit Salz abschmecken.

Fiir die helle Pfeffersauce einem weiteren Topf restliche Butter erhitzen, restliche Schalotten
darin anschwitzen, weifle Pfefferkorner zugeben. Mit dem weiflen Portwein und Gefliigelfond ab-
16schen und nahezu einkochen lassen. Dann Sahne hinzufiigen, kurz einkochen und mit Salz die
Sauce abschmecken.

Kartoffeln abgieflen, durch eine Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Milch erhitzen und mit
Butter mit einem Holzkochloffel unter die Kartoffeln riithren. Das Piiree mit Salz und einer Pri-
se Muskat abschmecken. Macadamianiisse grob hacken, unter das Piiree mischen und bis zum
Servieren warm halten.

Zucchini waschen, putzen, halbieren und in Spalten schneiden. Schalotte schilen und fein schnei-
den. In einer Pfanne Olivendl erhitzen, Schalotten und Zucchini darin anbraten. Mit Salz und
Piment d’Espelette wiirzen.

Den Kalbsriicken in 4 ca. 2-2,5 cm starke Steaks schneiden. Rosmarin und Thymian abbrau-
sen und trocken schiitteln. Die Steaks mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne Pflanzenol
erhitzen, die Steaks und die Krauterzweige zugeben und die Steaks von beiden Seiten je ca. 4
Minuten bei mittlerer Hitze braten. Zuletzt Butter zugeben.

Die Steaks anrichten, beide Saucen angielen. Zucchini und Kartoffelpiiree dazu reichen.

Karlheinz Hauser am 01. November 2016
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Kalb-Tafelspitz mit Pilz-Vinaigrette

Fiir 4 Personen
750 g Fleischknochen 1 TL weifle Pfefferkérner Meersalz

800 g Kalbstafelspitz 1 Zwiebel 1 Bund Suppengemiise

1 Knoblauchzehe 750 g Kartoffeln, fest 2 Schalotten

1 EL Butter 200 g gemischte Speisepilze 4 Sténgel glatte Petersilie
4 Sténgel Estragon 1/2 Bund Schnittlauch 4 EL Olivensl

Pfeffer 1 TL scharfer Senf 2 EL Zitronensaft

4 EL Orangensaft

Fleischknochen lauwarm abbrausen, mit Pfefferkérnern, etwas Meersalz und 2 1 kaltem Wasser
in einem Topf aufkochen.

Das Fleisch kalt abspiilen und in die kochende Fliissigkeit geben. Die Temperatur so reduzieren,
dass die Briihe nur noch schwach kochelt (simmern). Ca. 1 Stunde simmern lassen, dabei immer
wieder die Briihe abschdumen.

Zwiebel ungeschilt halbieren und auf der Schnittfliche in einer Pfanne kriftig anrdsten.

Das Suppengemiise putzen und wiirfeln. Knoblauch abziehen und halbieren.

Die Briihe leicht salzen. Suppengemiise, Zwiebelhélften und Knoblauchzehe zugeben. Weitere 30
Minuten simmern lassen.

Kartoffeln schilen und wiirfeln.

Die Hélfte der Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Butter in einem Topf erhitzen. Fein geschnittene Schalotte darin anschwitzen. Kartoffeln zu-
geben und mit ca. 500 ml Fleischbriihe (einfach aus dem Tafelspitztopf mit einer Schopfkelle
abnehmen und durch ein Sieb passieren) abloschen. Zugedeckt ca. 15 Minuten garen.
Inzwischen die Pilze putzen und klein schneiden.

Ubrige Schalotte schillen und fein schneiden. Petersilie, Estragon und Schnittlauch abspiilen,
trocken schiitteln und fein schneiden.

Das gegarte Fleisch aus der Briihe heben, kurz ruhen lassen.

Die Hélfte vom Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin andiinsten. Pilze
zugeben und anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Krduter untermischen und die Pfanne
vom Herd ziehen.

Senf, Zitronen- und Orangensaft sowie restliches Olivendl in einer Schiissel verquirlen. Gebrate-
nen Pilze zugeben, alles untermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Den Deckel von den Kartoffeln abnehmen. Restliche Fliissigkeit bei grofler Hitze reduzieren. Die
Kartoffeln mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fleisch dann in Scheiben schneiden und auf Teller verteilen. Mit der Vinaigrette und den Kar-
toffeln anrichten.

Vincent Klink am 29. Juni 2017
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Kalb-Tatar mit gebackenem Ei und Sauerampfer

Fiir zwei Personen

300 g Kalbsfilet 4 Bio-Eier 1 Zitrone

1 Bund Sauerampfer 2 Stangen Friihlingslauch 1 Romana-Salatherz
500 g Butterschmalz 100 g Cashewkerne 100 g Panko

Rapsol Olivenol Weilweinessig
Meersalz schwarzer Pfeffer

Die Cashewkerne in einer Auflaufform im Backofen bei 160 Grad Umluft fiir zehn bis zwolf
Minuten hellbraun résten.

Den Backofen auf 62 Grad Umluft vorheizen.

Wasser in einem Topf auf dem Herd auf 62 Grad erhitzen (am besten mit einem Thermometer
kontrollieren), die Eier hineingeben, den Topf in den vorgeheizten Backofen stellen und die Eier
80 Minuten garen. Die Eier anschlieflend kalt abschrecken (wer einen Dampfgarer zur Verfiigung
hat, kann die Eier einfach 80 Minuten bei 62 Grad Wasserdampf garen).

Das Kalbsfilet in feine Wiirfel schneiden und grofiziigig mit Meersalz und schwarzem Pfeffer
wiirzen. Etwas Abrieb von der Zitronenschale sowie einen kleinen Schuss Olivendl zugeben, gut
vermengen und abschmecken.

Die gewaschenen Bldtter vom Sauerampfer von den Stielen zupfen, in einen Morser geben, mit
einer grofen Prise Meersalz verreiben, einen Schuss Rapsol zugeben und zu einer Paste (bzw.
einem dickfliissigen Kréuterdl) verreiben.

Den Friihlingslauch waschen, putzen und in Ringe schneiden. Das Romana- Salatherz liangs hal-
bieren, den Strunk entfernen und die Blétter grob schneiden. Etwas Rapsol in einer Pfanne
erhitzen, die gerosteten Cashewkerne und den Friihlingslauch hineingeben und durchschwenken.
Anschlieend den Salat zugeben, kurz durchschwenken, mit einem kleinen Schuss Essig ablo-
schen und in eine Schiissel fiillen.

Das Butterschmalz in einem kleinen, hohen Topf auf circa 150 Grad erhitzen. Die Eier aufschla-
gen, aus der Schale gleiten lassen, sehr vorsichtig in Panko wélzen, im heiflen Butterschmalz
frittieren und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen. Das Ei ist nach einigen Sekunden fertig, so-
bald es auflen knusprig braun und der Dotter noch fliissig ist.

Das Kalbstatar mit Hilfe eines Garnier-Rings auf zwei Tellern verteilen, den Salat daneben an-
richten und mit der Sauerampfer-Paste betrdufeln. Das frittierte Ei auf das Tatar setzen und
mit einer kleinen Prise Meersalz bestreuen.

Alexander Herrmann am 27. Méarz 2015
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Kalb-Tatar, Meerrettich-Creme, Rote Bete, Brot-Chips

Fiir zwei Personen
Fiir das Tatar:

1 Kalbfilet & 150 g 4 TL Kapern 1 Schalotte

1 Ei, Eigelb 4 Halme Schnittlauch 4 Zweige glatte Petersilie
1 TL rosenscharfes Paprikapulver 4 TL Sardellen Salz, Pfeffer

Fiir die Rote Bete:

2 Knollen Rote-Bete 50 ml Himbeeressig 3 TL Zucker

Salz Pfeffer

Fiir die Brotchips:

200 g Sauerteigbrot 1 Knoblauchzehe 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 2 EL Butterschmalz Salz

Fiir die Meerrettichcreme:

300 g Creme-fraiche 200 g Sahnemeerrettich 3 Blatt Gelatine
100 g geschlagene Sahne 20 ml Limettensaft Cayennepfeffer, Salz

Fiir das Tatar:

Die Schalotte abziehen, kleinschneiden und in einem Topf mit leicht gesalzenem Wasser blan-
chieren. Petersilie und Schnittlauch abbrausen, trockenwedeln und fein hacken.

Das Fleisch waschen, trockentupfen und fein wiirfeln. Das Ei trennen. Die Fleischwiirfel mit
Eigelb, blanchierter Schalotte, Kapern, Schnittlauch, Petersilie, Paprikapulver und Sardellen
vermengen und etwa 10 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen und wiirzen.

Fiir die Rote Bete:

Die Rote Bete in etwa achtelgrofie Spalten schneiden und mit Himbeeressig, Zucker, Salz und
Pfeffer marinieren.

Fiir die Brotchips:

Das Brot auf einer Aufschnittmaschine in etwa 1 4 mm dicke Scheiben schneiden. Butter in einer
Pfanne erhitzen und die Kréuter, angedriickten Knoblauch und Scheiben zugeben. Die Scheiben
goldbraun ausbacken und auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen. Mit Salz wiirzen.

Fiir die Meerrettichcreme:

Creme fraiche und Sahnemeerrettich in eine Schiissel geben. Gelatine aufweichen, ausdriicken
und in einem kleinen Topf leicht erwdrmen, so dass sie fliissig wird. Einen kleinen Teil der
Meerrettich-Creme-fraiche zur Gelatine hinzugeben, verrithren und mit der iibrigen Meerrettich-
Creme vermengen. Die Creme kalt stellen, warten bis die Gelatine andickt und die geschlagene
Sahne unterheben.

Mit Limettensaft, Cayennepfeffer und Salz abschmecken.

Das Kalbstatar mit Meerrettichcreme, Rote Bete und Sauerteigbrot-Chips auf Tellern anrichten
und servieren.

Nelson Miiller am 20. Oktober 2017
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Kalbfleisch-Krduter-Ragout mit Rosmarin-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
Fiir das Ragout:

500 g Kalbschulter 1 grofle Zwiebel 1 EL Olivensl
5 Tomaten 2 Zweige Thymian Salz, Pfeffer
150 ml Fleischbriihe 2 Sténgel Liebstockel 2 Stdngel Majoran

2 Stangel Salbei

Fiir die Kartoffeln:

8 kleine neue Kartoffeln Salz 1 Zwiebel
1 Zweig Rosmarin 1-2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir das Ragout Das Fleisch in ca. 6 cm groflie Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schélen, halbieren
und in sehr feine Scheiben schneiden. In einem Schmortopf mit 1 EL Olivendl die Fleischwiirfel
rundum braun anbraten. Die Zwiebelscheiben zugeben und mit anbraten. In der Zwischenzeit
die Tomaten waschen, den Strunk entfernen, grob wiirfeln und mit in den Schmortopf geben.
Thymian abspiilen und ebenfalls zugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Zugedeckt bei
milder Hitze das Fleisch ca. 1,5 Stunden weich schmoren, gelegentlich umriihren. Falls auf dem
Topfboden das Fleisch ansetzt, mit etwas Brithe abloschen. Fiir die Kartoffeln Die Kartoffeln
gut biirsten und in Salzwasser weich kochen, anschliefend abkiihlen lassen und schélen. Die
tibrigen Kriuter abspiilen, trocken schiitteln und fein schneiden. Nach 1,5 Stunden Garzeit
probieren, ob das Fleisch weich ist. Evtl. noch etwas ldnger garen. Die weichen Fleischstiicke mit
einer Gabel aus dem Topf stechen und zur Seite stellen. Thymianzweige aus dem Bratenfond
nehmen. Den Fond anschlielend mit einem Piirierstab fein mixen. Die fein geschnittenen Krauter
untermischen, einmal aufkochen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Fleisch
wieder in die Sauce geben. Fiir die Kartoffeln Die Zwiebel schéilen und in feine diinne Ringe
schneiden. Rosmarin abspiilen, trocken schiitteln und die Nadeln abstreifen. Die weichen, kalten
Kartoffeln mit der Hand plattdriicken. 2-3 diinne Scheiben Zwiebel obenauf legen und etwas
Rosmarin-Nadeln darauf verteilen, in einer Pfanne mit Olivenol von beiden Seiten knusprig
braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Kalbsragout mit den gebratenen Kartoffeln anrichten
und servieren.

Vincent Klink am 19. Juni 2014
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Kalbshaxen-Scheiben mit Oliven-Salsa und Polenta

Fiir 4 Personen

Fiir die Kalbshaxenscheiben:
1 Zwiebel

40 g Staudensellerie

Salz

200 g geschélte Tomaten
1 Zweig Majoran

20 g Sahne

Fiir die Oliven Salsa:

30 g griine Oliven

2 Knoblauchzehen

80 ml Olivenol

Fiir die Maispolenta:

2 Schalotten

Salz

30 g Maisgrief3

1 Karotte

2 EL Olivenol
weiller Pfeffer

1 Zweig Rosmarin
100 ml Weilwein

30 g schwarze Oliven
3 Blatter Barlauch
Meersalz

300 g Maiskorner
Pfeffer
20 g Parmesan

2 Knoblauchzehen

4 Kalbshaxenscheiben & 350 g
50 g Butter

1 Zweig Thymian

500 ml Kalbsfond

30 g getr. Tomaten
1 TL schwarze Olivenpaste
Pfeffer

40 g Butter
270 ml kraftiger Kalbsfond
50 ml Sekt

2 EL geschlagene Sahne

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

Zwiebel, Karotte und Knoblauch schilen. Zwiebel und Karotte fein wiirfeln.

Staudensellerie waschen und ebenfalls fein wiirfeln.

In einem Schmortopf Olivendl erhitzen, Kalbshaxen von beiden Seiten goldbraun darin anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Dann aus dem Topf nehmen.

Butter in den Topf geben. Zwiebel-, Kartoffen- und Staudenselleriewiirfel darin anschwitzen.
Tomaten abtropfen lassen, in Wiirfel schneiden und zum Gemiise geben.

Rosmarin, Thymian und Majoran abbrausen und trocken schiitteln.

Knoblauchzehen, Krauter und angebratene Kalbshaxenscheiben wieder zugeben. Mit Weilwein
und Fond abléschen und zugedeckt im vorgeheizten Ofen ca. 1,5 Stunden langsam garen.

In der Zwischenzeit fiir die Salsa Oliven und getrocknete Tomaten fein wiirfeln. Knoblauch sché-
len und andriicken. Bérlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Oliven, Tomaten und zerdriickten Knoblauch mit der Olivenpaste und Olivenol vermengen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kurz vor dem Servieren den Bérlauch unter mischen.

Fiir die Polenta Schalotten schilen und fein wiirfeln.

In einem Topf Butter erwérmen. Schalotten darin anschwitzen, Maiskorber zugeben und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Den Kalbsfond angieflen. Maisgriefl unter Riihren zugeben und aufko-
chen. Dann bei milder Hitze unter Riithren die Polenta quellen lassen.

Wenn die Kalbshaxenscheiben gegart sind, die Krauterzweige entfernen. Kalbshaxenscheiben
ebenfalls herausnehmen und warm stellen. Den Schmorfond durch ein Sieb passieren und even-
tuell mit Sahne etwas abbinden.

Parmesan fein reiben und kurz vor dem Anrichten mit dem Sekt unter die Polenta rithren. Ge-
schlagene Sahne unterheben und abschmecken.

Die Kalbshaxenscheiben mit Schmorfond auf der Polenta anrichten und die Olivensalsa iiber
dem Gericht verteilen.

Jorg Sackmann am 06. Mérz 2018
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Kalbsriicken-Steak mit Pfifferlingen und Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

1 Zweig Thymian 50 g Pinienkerne 500 g frische Pfifferlinge
3 Schalotten 50 g Speck 1 Bund Schnittlauch
150 g Rucola 8 gelbe Cocktailtomaten 8 rote Cocktailtomaten
1 TL Dijon-Senf 2 EL weiler Balsamico 5 EL Olivenol

Salz Pfeffer 1 TL Honig

4 Kalbsriickensteaks a ca. 200 g 2 EL Sonnenblumenol 1 EL Butter
1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 180 Grad Ober- Unterhitze vorheizen.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Pinienkerne bei milder Hitze in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten.

Pfifferlinge putzen. Schalotten schilen und in feine Wiirfel schneiden. Speck ebenfalls wiirfeln.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Rucola vorsichtig waschen und trocken schleudern. Tomaten waschen, abtrocknen und halbieren.
Fiir das Dressing den Senf mit dem Balsamico in einer Schiissel verriihren, das Olivendl langsam
einrithren. Das Dressing mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken und beiseite stellen.
Die Kalbssteaks mit Salz und schwarzem Pfeffer wiirzen.

In einer Pfanne Sonnenblumendl erhitzen, die Kalbsteaks darin von beiden Seiten kurz und
scharf anbraten, den Thymianzweig wihrend des Bratens mit in die Pfannen geben.
Anschlieend die Steaks aus der Pfanne nehmen, auf ein Backofengitter legen und im vorgeheiz-
ten Ofen ca. 6-8 Minuten rosa garen.

In der Zwischenzeit die Speckwiirfel in eine Pfanne geben und auslassen, dann Butter und die
Schalotten zugeben und diese goldgelb andiinsten. Pfifferlinge untermischen und ca. 3 Minuten
braten. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken, Schnittlauch untermischen.
Direkt vor dem Anrichten Rucola und Tomaten vorsichtig mit dem Dressing marinieren, mit
Pinienkernen {iberstreuen.

Den Salat in der Tellermitte anrichten, die Kalbsriickensteaks darauf setzen und die Pfifferlinge
dariiber geben. Dazu passt sehr gut ein gerdstetes Baguette.

Karlheinz Hauser am 05. Juni 2018
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Kalbsteak mit Spargel-Salat

Fiir 4 Personen

1/2 Bund Estragon 1/2 Bund Kerbel 80 ml Sonnenblumendl
12 Stangen weifler Spargel 12 Stangen griiner Spargel 1 TL Butter

etwas Salz etwas Zucker 1 Bio-Zitrone

1 EL Olivensl 4 Kalbsriickensteaks a 140 g etwas Pfeffer

4 EL Créme-fraiche

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Estragon und Kerbel abspiilen, trocken schiitteln und die Blédttchen abzupfen. Die Krauterblétt-
chen mit 100 ml Sonnenblumendl fein piirieren.

Den Spargel schélen. Die Schalen in einen Topf geben, mit Wasser bedecken, 1 TL Butter und
je eine Prise Salz und Zucker zugeben. Die Schalen ca. 5 Minuten auskochen, dann den Sud
passieren.

Das obere Drittel des Spargels abschneiden und in dem Spargelfond bissfest kochen.

Die unteren 2/3 der Spargelstangen mit einem Sparschiler lings in diinne Streifen schneiden.
Die dabei entstehenden Abschnitte mit im Fond weichkochen.

Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen, die Schale abreiben und etwas Saft auspressen.

Die Spargelstreifen mit einer Prise Salz, Zucker , etwas Zitronensaft und 1 EL Olivendl in eine
Schiissel geben, gut durchmischen und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Die Kalbssteaks mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit Butter von beiden Seiten
kurz anbraten. Aus der Pfanne nehmen und im auf 180 Grad (Umluft) vorgeheizten Backofen
ca. 3-4 Minuten fertig garen.

Die gekochten Spargelképfe aus dem Fond nehmen und abtropfen lassen.

5 EL Spargelfond mit 3 EL Creme fraiche und dem Kréuterol zu einer Emulsion mixen. Diese mit
etwas Zitronensaft, Zitronenabrieb und Salz abschmecken. Die Emulsion unter den marinierten
Spargel mischen, die gekochten Spargelspitzen locker darunter heben.

Den Spargelfond mit den Abschnitten mit 1 EL Creme fraiche aufmixen und kurz vor dem Ser-
vieren heifl in kleinen Gldschen oder Tassen anrichten.

Spargelsalat mit den Steaks anrichten und den Spargelfond im Glas dazu servieren.

Jacqueline Amirfallah am 29. April 2015
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Kartoffelsalat-Piiree

Fiir 4 Personen
Fiir den Tafelspitz:

600 g Kalbstafelspitz Keimol, Salz, Pfeffer, 1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin 4 Zehen Knoblauch

Fiir die roten Zwiebeln:

100 g rohe, ungeschélte Perlzwiebeln 40 ml Rote-Bete-Saft
20 ml Olivendl 10 ml Himbeeressig

Fiir das Rote-Bete-Gelee:
200 ml Rote-Bete-Saft 20 ml Himbeeressig 2 g Gellan

1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 2 Zehen Knoblauch

Fiir Kartoffelsalatpiiree:

400 g mehligk. Kartoffeln 4 Schalotten 200 ml Gefliigelbriihe

30 ml Olivendl 30 ml Keimol 60 ml Altmeister Essig

15 g Senf 1 Schale Erbsenkresse 20 g frischer Meerrettich (ganz)

Fiir den Tafelspitz:

Den Tafelspitz mit Salz und Pfeffer wiirzen und zusammen mit je einem Thymian- und einem
Rosmarinzweig, und 4 ungeschilten Knoblauchzehen in etwas Ol von allen Seiten anbraten. Bei
100 Grad Umluft im Backofen auf einer Kerntemperatur von 57 Grad garen. Vor dem Servieren
ca. 5 Minuten ruhen lassen und in feine Scheiben tranchieren.

Fiir die roten Zwiebeln:

Die Zwiebeln mit Schale in einer Pfanne anrtsten. Anschlieend die heiflen Perlzwiebeln aus der
Schale driicken und mit Salz, Pfeffer, Rote-Bete-Saft, Olivendl und Himbeeressig marinieren.
Fiir das Rote-Bete-Gelee:

Rote-Bete-Saft mit Himbeeressig vermengen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Gellan ein-
rithren, je einen Thymian- und Rosmarinzweig und 2 ungeschilte Knoblauchzehen zugeben,
aufkochen, 10 Sekunden kochen lassen und durch ein Sieb passieren. Die Fliissigkeit ziigig in
einen Fillini-Maker fiillen und auskiihlen lassen. Wer keine entsprechende Form zur Hand hat,
kann die Fliissigkeit einfach in ein flaches Gefé (Blech oder Teller) fiillen und das Gelee nach
dem Auskiihlen ausstechen oder in Form schneiden.

Fiir Kartoffelsalatpiiree:

Die Kartoffeln kochen, schilen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Die Schalotten schélen
und in sehr feine Wiirfel schneiden. Briihe aufkochen, Kartoffelmasse, Schalottenwiirfel, beide
Ole, Essig und Senf zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gelee aus dem Fillini-Maker schieben und in ca. 2 cm breite Ringe schneiden und das Kar-
toffelsalatpiiree mit Hilfe einer Spritztiite in die Ringe fiillen. Das Fleisch und die Perlzwiebeln
dekorativ auf dem Teller verteilen und mit der Kresse garnieren. Zum Schluss frischen Meerret-
tich dariiber reiben.

Ludwig Heer am 21. Oktober 2017
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Kompott von der Kalb-Haxe mit Blumenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbshaxe:

600 g Kalbshaxe 2 EL Pflanzenol 200 g rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen 1 EL Tomatenmark 300 ml Rotwein

300 ml kraftige Rinderbrithe 1 Lorbeerblatt 1 TL tasmanischer Pfeffer
Fiir den Blumenkohl:

1 Ei 1 Kopf Blumenkohl Meersalz, Pfeffer

2 EL Semmelbrosel 2 EL Sesam 1 EL Puderzucker

3 Zweige Estragon 3 Spritzer Zitronensaft 2 Msp. Lecithin

40 g Butter 1 Prise Muskat

Fiir die Kalbshaxe:

Die Kalbshaxe mit dem Fettdeckel in ca. 4 cm grofle Wiirfel schneiden. Diese in einem brei-
ten Topf mit dem Pflanzendl von allen Seiten kriftig anrtsten. Die Haxenwiirfel anschlielend
herausnehmen. Die roten Zwiebeln und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln und im Bratfett
dunkelbraun résten. Das Tomatenmark zugeben und ebenfalls anrésten. Mit dem Rotwein und
der Briihe abloschen. Die Haxenwiirfel, den Lorbeer und den gemorserten Pfeffer zugeben und
bei niedriger Hitze ohne Deckel einkochen. Das Fleisch sollte zum Schluss schon weich sein und
die Sauce eine simige Bindung und einen kriftigen Geschmack haben.

Fiir den Blumenkohl:

Das FEi hart kochen, abschrecken und grob hacken. Den Blumenkohl in kleinere Roschen zertei-
len. Die Blatter und Abschnitte autheben! Die Blumenkohlréschen kurz in gesalzenem Wasser
blanchieren und in Eiswasser abschrecken. Herausnehmen und gut abtropfen lassen. Die Sem-
melbrosel in einer Pfanne ohne Fett goldgelb résten. Den Sesam in einer beschichteten Pfanne
goldgelb anrosten. Den Puderzucker dariiber stduben und karamellisieren. 2 Prisen Meersalz zu-
geben und den Krokant auf einem Teller geben und erkalten lassen. Dann in Stiicke brechen. Den
Estragon abspiilen, trocken schiitteln, zupfen und in feine Streifen schneiden. Die Blumenkohl-
abschnitte entsaften, aufkochen, durch ein Tuch passieren und mit 3 Spritzern Zitronensaft und
Salz abschmecken. Das Lecithin zugeben und aufschdumen. Die blanchierten Blumenkohlréschen
in einer Pfanne mit Butter goldbraun anbraten und salzen. Anschliefend die Semmelbrosel, das
gehackte Ei und den Estragon zum Blumenkohl geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken.

Das Kalbshaxenkompott in den vorgewérmten tiefen Tellern anrichten und mit der Sauce glasie-
ren. Die Blumenkohlréschen darauf verteilen. Mit den Estragonspitzen und dem Sesamkrokant
garnieren. Zum Schluss den Blumenkohlschaum aufmixen und in kleinen ,Wolkchen® auf dem
Kompott anrichten.

Michael Kempf am 04. April 2014
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Krduter-Kalb-Schnitzel

Fiir 2 Portionen

400 g Kalbsfilet 100 g Mehl 3 Eier

50 g Butterschmalz 50 g Butter 6 Scheiben Toastbrot
% Bund Blattpetersilie 4 Bund Basilikum 3 Zweige Thymian

3 Zweige Estragon 1 Zitrone Salz, Pfeffer

Die Krauter von den Stielen zupfen und in einen Mixer geben und die Stiele vom Basilikum
aufheben. Das Toastbrot (die Scheiben am besten am Vortag ausgepackt, nebeneinander zu-
recht legen, da es sich getrocknet leichter mixen lisst!) von der Rinde befreien, in grobe Wiirfel
schneiden, zu den Krautern geben, zusammen zu griinen Bréseln mixen und in eine flache Schiis-
sel fiillen. Nun die Eier in eine flache Schiissel aufschlagen, mit einer Gabel verrithren und mit
Salz, Pfeffer und Zitronenabrieb wiirzen. Das Kalbsfilet in diinne Scheiben schneiden, leicht mit
dem Messer ausstreichen und anschliefend zuerst im Mehl, dann im gewiirzten Ei und zuletzt
in den Brot-Krauter-Broseln wenden, damit die Scheiben ringsum gleichm#fig paniert sind. Das
Butterschmalz in einer grofien, beschichteten Pfanne erhitzen, Butter zugeben und aufschdumen
lassen, Basilikumstiele zugeben, die Schnitzel darin braten und anschliefend auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Alexander Herrmann am 05. Marz 2014
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Krabben-Kalbfleisch-Bulette mit Remouladen-Sofle

Fiir 4 Personen
Bulette und Bratkartoffeln:

1 kg Kartoffeln, festk. Meersalz 1 Bund glatte Petersilie
300 g Garnelen, geschélt 200 g Kalbfleisch (Hiifte) 2 EL Kapern

1 Sardellenfilet 1 Bio-Zitrone 150 g Krabben

1 Ei 100 g Semmelbrosel Pfeffer

4 EL Olivenol 100 g durchw. Speck 3 Schalotten

ca. 5 EL Rapsol 1 EL Butter

Remouladen-Sofle:

2 Eier, hart gekocht 40 g Cornichons 2 EL Kapern

1 Sardellenfilet 3 Sténgel glatte Petersilie 5 Stdngel Kerbel

5 Sténgel Estragon 300 g Mayonnaise 1 TL scharfer Senf

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, auskiihlen lassen und pellen (Vortag).

Fiir die Remoulade die gekochten Eier schilen und fein hacken. Ebenfalls Cornichons, Kapern
und das Sardellenfilet fein hacken. Petersilie, Kerbel und Estragon abbrausen, trocken schiitteln,
die Bléttchen abzupfen und fein schneiden.

Mayonnaise in eine Schiissel geben, Senf, Eier, Cornichons, Kapern, Sardelle und die gehackten
Kréauter zugeben, alles gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Remoulade
bis zum Anrichten kalt stellen.

Fiir die Buletten Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und fein schnei-
den. Von den Garnelen den Darm entfernen, dann Garnelen fein hacken. Das Kalbfleisch fein
hacken. Kapern und Sardellenfilet fein hacken. Die Zitrone heifl abwaschen, abtrocknen und die
Schale fein abreiben.

Gehackte Garnelen, Kalbfleisch, Kapern, Sardelle, die Hélfte der fein geschnittenen Petersilie,
Zitronenschale, Krabben, Ei und Semmelbrosel in eine Schiissel geben, alles gut vermischen und
die Masse mit Salz und Pfeffer wiirzen. Aus der Masse gleichgrofie Buletten formen. In einer
Pfanne Olivendl erhitzen und die Buletten darin bei mittlerer Hitze von beiden Seiten braten.
Fiir die Bratkartoffeln die gepellten Kartoffeln in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Speck fein
wiirfeln. Schalotten schélen und fein schneiden.

In einer Pfanne Rapsol erhitzen, die Kartoffelscheiben in die Pfanne geben und von allen Seiten
goldbraun anbraten, dann Speckwiirfel zugeben und alles weiterbraten, bis der Speck kross ist.
Kurz vor dem Anrichten die Schalotten zugeben, Butter und restliche Petersilie untermischen,
alles gut durch schwenken und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Buletten und Bratkartoffeln auf Tellern anrichten, die Remoulade dazu reichen.

Frank Buchholz am 09. Mai 2016

85



Miinchner Schnitzel mit Kartoffel-Rucola-Salat

Fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, festk. 3 TL Kiimmel Salz

200 ml Fleischbriihe 1 Zwiebel 60 ml Pflanzenol

1 EL mittelscharfer Senf 50 ml Weinbrandessig Zucker

Pfeffer 4 Kalbsschnitzel 4 120 g 3 EL siifler Senf

2 EL gerieb. Meerrettich 4 EL Mehl 2 Eier

6 EL Semmelbrosel Butterschmalz 1 Bund Rucola (Rauke)

Kartoffeln unter fliefendem kaltem Wasser abbriisten, mit Kiimmel und etwas Salz in Wasser
zugedeckt garen.

Kartoffeln abgiefien, pellen und in dickere Scheiben schneiden.

Briihe in einem kleinen Topf aufkochen.

Zwiebel schiilen und in feine Wiirfel schneiden. Kartoffeln, Zwiebelwiirfel, Brithe, Ol, mittelschar-
fen Senf und Essig in einer Schiissel mischen. Mit Salz, 1 Prise Zucker und Pfeffer abschmecken.
Ziehen lassen

Fleisch kurz kalt abspiilen, mit Kiichenpapier griindlich trocken tupfen. Nach Belieben zwischen
stabiler Folie (z. B. einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel) mit einem Fleischklopfer sacht gleich-
méfig flach, ca. 5 mm dick, ausklopfen.

Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. Siilen Senf und Meerrettich verriihren, Schnitzel damit
von beiden Seiten bestreichen.

Mehl, aufgeschlagene Eier und Semmelbrosel auf 3 grofle, flache Teller geben.

Schnitzel zuerst in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl vorsichtig abklopfen.

Dann die Schnitzel nacheinander durchs Ei ziehen und in den Broseln wenden und rundum pa-
nieren.

Butterschmalz in einer grof3en Pfanne erhitzen. Schnitzel darin bei mittlerer Hitze goldgelb und
knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Rucola putzen, abspiilen, trocken schleudern, zerzupfen und kurz vor dem Servieren unter den
fertigen Kartoffelsalat mischen. Salat nochmals abschmecken.

Schnitzel und Kartoffel-Salat anrichten.

Karlheinz Hauser am 14. August 2018
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Maildnder Schnitzel mit Spinat und Back-Kartoffeln

Fiir 2 Personen
400 g Kartoffeln, fest 300 g Blattspinat 1 Schalotte

40 g Parmesan 2 FEier 4 Kalbsschnitzel a 70 g
Salz, Pfeffer 2 EL Mehl 5 EL Butterschmalz
1 EL Butter 50 ml Sahne Muskat

Die Kartoffeln kochen, pellen und auskiihlen lassen. Spinat putzen, waschen und abtropfen las-
sen. Schalotte schilen und fein schneiden. Parmesan fein reiben. Die Eier verquirlen und den
frisch geriebenen Parmesan untermischen. Die Kartoffeln in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Schnitzel plattieren. Schnitzel mit Salz und Pfeffer wiirzen. In Mehl wenden, abklopfen und
durch die EiParmesan-Mischung ziehen. In einer Pfanne mit 3 EL Butterschmalz die Schnitzel
goldgelb braten.In einer Pfanne mit 1 EL Butter die Schalotte anschwitzen, den Spinat zuge-
ben , leicht salzen. Sahne zugieflen und zusammenfallen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken. Kartoffelscheiben in eine Pfanne mit 2 EL Butterschmalz geben, bei grofler Hitze
schwenken, bis sie Farbe angenommen haben. Mit Pfeffer und Salz wiirzen.

Vincent Klink am 12. Februar 2015

Mangold-Wickel mit Kalb-Hackfleisch

Fiir 2 Personen

1 Kopf Mangold 1 Zitrone 2 Zweige Thymian

250 g Kalbshackfleisch 1-2 weifle Zwiebeln 150 ml Milch

100 g Sauerteigbrot 1 Ei 4 Zweige Blattpetersilie
2 EL Semmelbrosel 2 EL Butter Pflanzenol, Brotgewiirz

Salz, Pfeffer

Das Sauerteigbrot von der Rinde befreien, in etwa einen halben bis einen Zentimeter grofie
Wiirfel schneiden, in eine Schiissel geben und mit einer Prise Salz wiirzen. Die weiflen Zwiebeln
schilen, in Wiirfel schneiden und in einer Pfanne mit ein wenig Ol anschwitzen. Die Zwiebeln mit
der Milch abléschen und aufkochen lassen. Die Zwiebelsauce dann iiber die Brotwiirfel gieflen
und quellen lassen. Die Petersilienblétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Den Mangold
in kochendem, gesalzenem Wasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abtropfen lassen.
Anschlielend den Mangold leicht iiberlappend zwischen zwei Lagen Kiichenkrepppapier legen
und trockentupfen. Um das restliche Wasser zu entfernen und die Mangoldblétter zu plattieren,
mit einem Nudelholz iiber das Kiichenkrepppapier rollen. Das Hackfleisch zusammen mit dem Ei
in die gequollene Mich-Brot-Masse geben, kurz verkneten, mit etwas Salz, Pfeffer und Brotgewtirz
abschmecken und die Semmelbrosel sowie die gehackte Petersilie unterrithren. (Die Menge der
Semmelbrosel kann immer etwas variieren, je nachdem wie gut das Brot die Milch aufgesaugt
hat.) Die Fiillung am oberen Rand der Mangoldblittern verteilen und eng aufrollen.

Tipp:

Wer es noch herzhafter mag, kann die Mangoldblétter erst mit etwas Senf bestreichen, bevor
die Hackfleischfiillung hineingerollt wird. Die Mangoldwickel in der Mitte halbieren und in einer
heiflen Pfanne mit wenig Pflanzendl ringsum braten. Wenn die ersten Roststoffe erkennbar sind,
den Thymian und etwas Zitronenschale mit in die Pfanne geben. Die Butter in der Pfanne
aufschdumen lassen, mit einem Deckel verschliefen und bei schwacher Hitze circa sechs bis
sieben Minuten garen. Die Mangoldwickel mit Pilzrahmsauce oder Knédel servieren.

Alexander Herrmann am 15. Januar 2015
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Marinierter Kalb-Riicken mit Spargel-Morchel-Salat

Fiir 4 Personen

Fiir das Fleisch:

600 g Kalbsriicken, pariert  Salz, Pfeffer 1 EL Olivenol

2 EL Olivenol, kalt gepresst 2 Stiele Estragon 8 Zweige Kerbel
1/2 Zitrone

Fiir den Salat:

3 Strauchtomaten 250 g weiler Spargel 250 g griiner Spargel
Salz 250 g kleine frische Morcheln 1 Schalotte

1 EL Butter Pfeffer 40 ml trockener Sherry
2 EL Kalbsfond 80 g Wildkrautersalat 1/2 Zitrone

3 EL Olivenol 1 Prise Zucker 1 Bund Schnittlauch

Den Backofen auf 150 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Kalbsriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer backofengeeigneten Pfanne etwas Olivenol
erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten kurz anbraten, dann im vorgeheizten Ofen ca.
15-20 Minuten gar ziehen lassen.

In der Zwischenzeit Tomaten kurz in kochendem Wasser blanchieren, sofort in Eiswasser ab-
schrecken, die Haut abziehen und vierteln. Das Kerngehduse entfernen, die Tomatenviertel in
feine Wiirfel schneiden.

Weilen Spargel schilen und die Enden abschneiden. Vom griinen Spargel die trockenen Enden
abschneiden und das untere Drittel schélen.

Alle Spargelstangen bis hin zur feinen Spitze (Kopf) schrig in feine Scheiben schneiden. Spar-
gelscheiben mit etwas Salz und Zucker marinieren und ca. 5 Minuten ziehen lassen.

Die Spargelspitzen kurz in siedendem Salzwasser blanchieren, in Eiswasser abschrecken und ab-
tropfen lassen.

Morcheln griindlich putzen, waschen und gut abtropfen lassen. (Getrocknete Morcheln in Wasser
einweichen.)

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und ruhen lassen.

Fiir die Fleischmarinade Estragon und Kerbel abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.
Von der Zitrone den Saft auspressen. Kriuter mit Olivenol und etwas Zitronensaft zu einer Ma-
rinade verriithren.

Fiir die Morcheln Schalotte schilen, fein schneiden und in einer Pfanne mit Butter anschwitzen,
die Morcheln zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit Sherry und Kalbsfond abléschen und
etwas einkochen lassen.

Den gegarten Kalbsriicken in diinne Tranchen schneiden und in die Krdutermarinade Marinade
legen.

Die Wildkriutersalat abbrausen und trocken schleudern. Von der Zitrone den Saft auspressen.
Morcheln, Spargelscheiben und Spargelspitzen mit den Tomatenstiicken in eine Schiissel geben.
Olivenol und etwas Zitronensaft untermischen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Rollchen schneiden und ebenfalls unter den
Spargelsalat mischen.

Die marinierten Kalbsriickenscheiben in die Mitte des Tellers drapieren und den Spargel- Sa-
lat darum herum verteilen. Etwas Wildkrdutersalat darauf geben, mit etwas Dressing aus der
Spargelsalatschiissel betrdufeln und servieren. Dazu passen kleine Salzkartoffeln.

Karlheinz Hauser am 12. April 2016
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Michaelas Pappardelle mit Kalb-Ragout

Fiir 4 Personen:

Pasta:

4 Eier 400 g Hartweizengrief3 Salz

Olivenol, kaltgepresst

Ragout:

50 ml Brat-Olivenol 400 g Kalbsriicken, pariert 2 EL Tomatenmark
1 EL Kapern 2 EL Oliven 1 Knoblauchzehe

2 Tomaten 3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian
3 Zweige Oregano 400 ml Rinderfonds 1 TL Salz

1 Prise Zitronenpfeffer 1 Prise gemahlene Chilli-Flocken 2 EL Butter
Parmesan, Petersilie

Pasta:

Hartweizengriefl mit etwas Salz und den aufgeschlagenen Eiern in eine Kiichenmaschine geben
und mindestens 5 Minuten kneten lassen bis ein geschmeidiger, fester Teig entsteht. Den Teig
in ein Rechteck formen und eingepackt fiir eine halbe bis eine Stunde in den Kiihlschrank stellen.

Ragout:

Brat-Olivendl in einer Pfanne erhitzen, in kleine Wiirfel geschnittenes Kalbfleisch gut darin
anbraten, dann Tomatenmark dazu und unter Riithren weiter braten. Nun die kleingehackten
Kapern, Oliven, Knoblauchzehe, gewiirfelte Tomaten und Krauter dazugeben, weiter braten
und mit Bio-Rinderfonds (oder Gemiisebriihe) abloschen. Salzen, pfeffern und je nach Vorliebe
mit Peperoncini abschmecken. Das Ganze mindestens 15 Minuten auf kleiner Flamme einkochen
lassen, dann die kalte Butter in die Sauce einriihren, um diese leicht zu binden.
Weiterverarbeitung Pasta:

Den Quader aus Nudelteig in circa 1 Zentimeter dicke Scheiben schneiden und dann fiinf- bis
sechsmal mit der Nudelmaschine platt walzen. Dann die diinnen Platten mit einem Messer oder
Teigroller in lange Streifen schneiden.

Einen groBen Topf mit Wasser und Salz zum Kochen bringen und Pasta 4 Minuten (oder genau
nach Packungsanweisung) kochen, abseihen, mit der Sofle vermengen, mit einem Schuss Olivenol
betrdufeln und sofort servieren.

NN am 10. Januar 2018
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Milchkalb-Filet mit grinem Spargel, Morchel-Béarnaise

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

2 Milchkalb-Filets a 140 g  neutrales Pflanzenol Olivendl, Meersalz
Fiir den Salat:

10 Stangen griiner Spargel 1 Zitrone (Abrieb) 1 Bund Kerbel

1 Bund Estragon Butter Olivenol

Meersalz Zucker Salz

Fiir die Morchel béarnaise:

80 g frische Morcheln 100 g eingelegte Morcheln 2 EL Morchel-Wasser
1 Bund frischer Estragon 2 EL Weiflweinessig 3 Eigelb

250 g Butter Butter Meersalz

Salz Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet:

Den Ofen auf 80 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Die Filets mit Meersalz wiirzen und in der heiflen Pfanne kurz
anbraten. Anschliefend in den Ofen fiir ca. 15 Minuten geben.

Fiir den Spargel- und Kriutersalat:

Eine Pfanne mit Butter erhitzen und diese schaumig werden lassen. Die holzigen Enden der
Spargelstangen abbrechen und auf 6 cm Linge schneiden. Die Abschnitte in 3 mm dicke Roll-
chen schneiden und beides separat in schiumender Butter anbraten, mit Salz wiirzen.

Kerbel und Estragon abbrausen, trockenwedeln und abzupfen. Zu dem Salat gezupfte Krauter,
Olivenol und Zitronenabrieb geben und mit Salz und Zucker wiirzen.

Fiir die Morchel béarnaise:

In einer Pfanne Butter erhitzen und diese schaumig werden lassen. Die frischen Morcheln putzen
und in der schaumigen Butter anbraten, mit Meersalz wiirzen. Die eingelegten Morcheln aus-
driicken und fein hacken. Die 250 g Butter in einer weiteren Pfanne zerlassen, dabei nicht heifler
als 55 Grad werden lassen. Die Eigelbe mit Morchel-Wasser, Essig und Meersalz wiirzen und
mit einer Prise Zucker in einer Schiissel aufschlagen. Die Butter kurz aufmixen und schnell der
Masse zugeben. Estragon abbrausen, trockenwedeln und kleinschneiden. Der aufgeschlagenen
Masse getrocknete Morcheln, frische Morcheln und etwas Estragon hinzufiigen. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Die Anschnitt-Flichen des Filets mit Oliventl abglinzen und mit etwas Salz bestreuen. Das
Filet vom Milchkalb mit dem gebratenen Spargel und Morchel-Béarnaise auf Tellern anrichten
und servieren.

Christian Lohse am 28. April 2017
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Mozzarella in Kalb-Kotelett, Frihlingsgemiise, Salat

Fiir vier Portionen

Fiir die Koteletts:

4 Kalbskoteletts, a 250 g 1 Burrata Mozzarella Salz

Pfeffer 4 Stiele Basilikum 2 EL Olivenol
12 Scheiben Bacon

Fiir das Gemiise:

150 g Babymohren 150 g Thai-Spargel 100 g Zuckerschoten
3 Stangen Friihlingszwiebeln 30 g Butter

Fiir den Kréiutersalat:

150 g Krautersalat 1 Zitrone 2 EL Walnussol
1 TL Honig

Backofen auf 120 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kalbskoteletts von der Seite her aufschneiden und eine tiefe Tasche einschneiden. Burrata in
Stiicke zupfen, Basilikumblétter zupfen und beides in die Taschen fiillen. Je drei Scheiben Bacon
auf ein Stiick Backpapier nebeneinander legen und mit einem Rollholz ausrollen.

Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Bacon umwickeln. Olivendl in einer Grillpfanne
erhitzen und das Fleisch darin von beiden Seiten eine Minute scharf anbraten. Auf ein Back-
ofengitter legen. Im vorgeheizten Backofen 20 bis 25 Minuten garziehen lassen.

Babymohren putzen und waschen. Thaispargel abbrausen, Zuckerschoten waschen und halbie-
ren. Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in schriage Stiicke schneiden. In einem Topf reichlich
leicht gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Babymohren darin zwei Minuten garen, Thaispar-
gel, Zuckerschoten und Friihlingslauch zugeben, eine weitere Minute mitgaren. Gemiise abgielen
und in Eiswasser abschrecken. Butter in einer Pfanne erhitzen, das Gemiise zugeben. In der But-
ter anschwenken und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kréautersalat abbrausen und trocken schleudern. Zitronenschale mit einem Zestenreifler diinn
abschélen. Saft auspressen. Aus einem Essloffel Zitronensaft, Zitronenzesten, Honig und Ol ein
Dressing anrithren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Salat damit marinieren. Das Fleisch aus dem
Ofen nehmen. Fleisch einmal schrig halbieren und auf dem Gemiise anrichten. Den Krautersalat
locker darauf verteilen.

Johann Lafer am 18. April 2015
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Ossobuco alla milanese mit Risotto

Fiir 4 Portionen

4 Sch. Kalbshaxe mit Mark 1 Prise Salz 1 Prise Pfeffer

1 grofle Zwiebel 2 Schalotten 1 Stange Staudensellerie

2 rote Paprikaschoten 2 gelbe Paprikaschoten 3 EL Olivenol

2 EL Tomatenmark 1 Prise Zucker 1 Dose Tomaten mit Saft
1 Bund glatte Petersilie 1 Zesten einer Biozitrone 2 EL geriebener Parmesan
200 g Risottoreis 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe

100 g Butter 1 TL Olivendl 300 ml Weiflwein

1 1 warme Gemiisebriihe 150 g geriebener Parmesan 1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer 1 grofler Briter mit Deckel

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Fiir das Ossobuco die Scheiben von der Kalbshaxe
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebel und Schalotten schélen und in Wiirfel schneiden. Sellerie
und Paprika waschen. Den Sellerie in grobe Stiicke schneiden. Die Paprikas halbieren, entkernen
und ohne Stielansatz ebenfalls wiirfeln. Das Olivendl in einem Bréter erhitzen und das Fleisch
darin bei starker Hitze von beiden Seiten scharf anbraten. Herausnehmen und beiseitestellen.
Zwiebel, Schalotten, Sellerie und Paprika im Bréater ebenfalls anbraten. Tomatenmark und Zu-
cker einriihren und 2 Minuten mitrosten.

Die Dosentomaten angieflen und das Ganze einige Minuten kocheln lassen. Die Beinscheiben auf
dem Gemiisebett verteilen und im heiflen Backofen mit geschlossenem Deckel 1 4 Stunden weich
schmoren. In der Zwischenzeit fiir das Risotto Schalotte und Knoblauch schilen und in feine
Wiirfel schneiden. 1 EL Butter und 1 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebel- und
Knoblauchwiirfel darin bei mittlerer Hitze 4 Minuten glasig schwitzen. Den Reis dazugeben und
2 Minuten mitschwitzen.

Etwa 30 Minuten vor dem Servieren den Reis mit dem Weifiwein abléschen und die Fliissigkeit
fast vollstdndig verkochen lassen. 1-2 Kellen Gemusebriihe hinzufugen und das Ganze bei mitt-
lerer Hitze unter regelméafligem Ruhren kdcheln lassen, bis die Flussigkeit wieder verkocht ist.
So etwa 20 Minuten weiter verfahren, bis der Reis weich ist, aber im Kern noch etwas Biss hat.
Das weich geschmorte Fleisch aus dem Ofen nehmen und die Backofentemperatur zum Warmhal-
ten auf ca. 80 °C reduzieren. Das Fleisch aus dem Schmorfond nehmen und in einer Auflaufform
im Ofen abgedeckt warm halten. Den Schmorsud auf dem Herd etwa auf die Hélfte der Fliissig-
keitsmenge einkochen. In dieser Zeit die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blatter
abzupfen, fein hacken und in einer Schiissel mit Parmesan und Zitronenzesten mischen. Diese
Gremolata mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Den eingekochten Schmorsud mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Beinscheiben damit
begieflen. Parmesan und restliche Butter unter das Risotto heben und ebenfalls noch einmal mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Ossobuco in der Auflaufform mit der Gremolata bestreut servieren. Das Risotto dazureichen.

Frank Rosin am 16. Januar 2017
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Ossobuco

Fiir 4 Personen
Fiir das Ossobuco:

4 Beinscheiben vom Kalb & ca. 250 g Salz 2 EL Mehl
1 EL Butterschmalz 2 Gemiisezwiebeln 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian ca. 1 1 Kalbsfond

1 TL Mehlbutter
Fiir die Gremolata:
1 Bund Petersilie 2 Bio-Zitronen 2 Knoblauchzehen

Die Kalbsbeinscheiben mit Kiichengarn rund binden, salzen, mehlieren und in Butterschmalz
rundherum anbraten.

Die Zwiebeln schilen, wiirfeln und hinzugeben, den Knoblauch schilen und grob schneiden.
Rosmarin und Thymian abbrausen, trocken schiitteln und mit dem Knoblauch zugeben.
Kalbsbriithe angieflen und ca. 1 — 1,5 Stunden weichschmoren, dabei immer wieder wenden. Am
Ende die Beinscheiben vorsichtig aus dem Sud nehmen, warmstellen, den Fond mit Mehlbutter
abbinden.

Fiir die Gremolata die Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
hacken.

Die Zitronen waschen und die Schale abreiben. Den Knoblauch schilen und fein hacken. Alles
miteinander vermischen.

Ossobuco mit der Gremolata servieren. Dazu passt Risotto.

Jacqueline Amirfallah am 09. November 2016
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Piccata milanese mit Garganelli und Tomaten-Sofe

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

4 Kalbsschnitzel a 60 g 1 Ei 100 g Parmesan
100 g Mehl Typ 405 3 EL Butter Salz

Fiir die Garganelli:

200 g Mehl Typ 00 2 Eier Salz

Fiir die Sauce:

1 kl. Schale Honigtomaten 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 Zitrone 1 Zweig Basilikum Olivenol

1 EL brauner Rohrzucker 1 TL Piment despelette Meersalz

Fiir das Fleisch:

Die Schnitzel leicht plattieren und salzen. Parmesan reiben. Eine Panierstrafie aus Mehl, Ei und
Parmesan bereitstellen und die Schnitzel erst durchs Mehl, dann durchs Ei und zuletzt durch den
Parmesan ziehen. In einer Pfanne Butter aufschdumen lassen und das Schnitzel darin goldbraun
braten.

Fiir die Garganelli:

Einen Topf mit Salzwasser aufsetzen.

Mehl, Eier und Salz zu einem glatten Nudelteig vermengen. Teig ausrollen und durch eine Nudel-
maschine wélzen. In Quadrate schneiden, iiber den Holz-Stab wickeln und iiber das Rillenbrett
drehen, so dass die Garganelli- Form entsteht. Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest kochen
und mit einer Schaumkelle herausholen.

Fiir die Sauce:

Schalotte und Knoblauch abziehen und kleinschneiden. Tomaten waschen, trockentupfen und in
einer Pfanne mit Olivendl, Schalotte, Knoblauch, Zucker, Piment und Salz anbraten. Auf kleins-
ter Stufe bedeckt fiir 20 Minuten dimmern lassen. Anschlieend mit einem Kartoffelstampfer
zerstampfen und Basilikum, Zitronenabrieb und 1 EL Olivenol dazugeben.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.

Christian Lohse am 10. August 2018
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Piccata Milanese

Fiir 4 Portionen

600 g Kalbsteakhiifte 250 g Parmesan 100 g Mehl

3 Eier 100 ml Sahne 400 g Spaghetti

2 Bund Basilikum 10 g Pinienkerne 300 ml Olivenol

2 Zwiebeln 2 Dosen geschélte Tomaten 2 Knoblauchzehen
3 Zweige Rosmarin 3 Zweige Thymian Salz, Pfeffer, Zucker

Piccata milanese:

Die Kalbsteakhiifte in 4 Portionen zu je 150 Gramm portionieren und jede Portion in zwei gleich
grofle Halften zerteilen. Mit einem Fleischhammer die Fleischstiicke auf etwa 4 Millimeter flach
klopfen. In einem Standmixer 200 Gramm Parmesan, Sahne und Eier mixen und nach und nach
das Mehl hinzugeben, bis eine dickfliissige Masse entsteht. Die geklopften Schnitzelchen mit Salz
und Pfeffer wiirzen, mit Mehl bestduben und durch die Parmesan-Masse ziehen. Dabei darauf
achten, dass genug Masse am Fleisch klebt und es komplett umschlossen ist. Die Schnitzel an-
schliefend in einer Pfanne goldbraun anbraten. Etwa zehn Minuten vor dem Servieren in einem
auf 180 Grad vorgeheizten Ofen zu Ende garen.

Tomatensofle:

Zwiebeln und Knoblauch in kleine Wiirfel schneiden. Etwas Olivendl in einem Topf erhitzen und
Knoblauch und Zwiebeln darin anrtsten. Die geschélten Tomaten dazugeben und aufkochen
lassen. Die Rosmarin- und Thymianzweige mit einem Bindfaden fest zusammenbinden und in
die Sofle geben. Etwa 30 Minuten ziehen lassen und die Krduter wieder entnehmen. Die Sofle
piirieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

Spaghetti:

Die Spaghetti ganz normal in etwa drei Liter gesalzenem Wasser kochen. Wihrend die Nudeln
kochen aus dem Basilikum, dem restlichen Parmesan, Pinienkernen und Olivendl ein Pesto mi-
xen. Das Olivenol wiahrend dem Mixen nach und nach zugeben, bis eine cremige Konsistenz
erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Spaghetti abschiitten, mit einigen Tropfen
Kochwasser zuriick in den Topf geben und mit dem Basilikumpesto vermengen.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Pizza mit Tomaten-Sugo, Kalb-Zunge, Rucola, Frischkdse

Fiir 4 Personen
Fiir die Kalbszunge:

1 gepokelte Kalbszunge 100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen

3 Zweige Thymian 3 Zweige Rosmarin 50 ml mildes Olivenol
30 ml Rapsol 20 ml heller Balsamico 10 g mittelscharfer Senf
15 g Zucker Schnittlauch

Fiir die Tomaten:

1 kg griinfarbige Tomaten 200 g Schalotten 3 EL Olivenol

100 g Sherryessig 1 TL Koriandersame 1 Bio-Zitrone

60 g Zucker 4 Lorbeerblatter 1 TL Meersalz
Cayennepfeffer

auBlerdem:

2 Pizzaboden 200 g Ziegenfrischkése Rucola (Rauke)

Kalbszunge abbrausen, in einen grofien Topf geben.

Zwiebeln und Knoblauch schélen. Zwiebeln halbieren. Kriuter abbrausen. Zwiebeln, Knoblauch,
Kréauter und so viel Wasser zur Zunge geben, das die Zunge gerade gut mit Fliissigkeit bedeckt
ist. Mit Salz wiirzen. Aufkochen und bei schwacher Hitze ca. 1,5 Stunden weich kocheln lassen.
Die Tomaten waschen, trocken reiben, die Tomaten in Stiicke schneiden, dabei die griinen Stiel-
ansétze mit entfernen.

Schalotten schélen und in Wiirfel schneiden.

Olivenol in einem Topf erhitzen. Die Schalottenwiirfel darin glasig andiinsten. Mit Sherryessig
abloschen. Tomaten zugeben.

Koriander in einem Morser zerstoflen.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in diinne Scheiben schneiden.

Koriander, Zitronenscheiben, Zucker und Lorbeerblétter zu den Tomaten geben. Unter gelegent-
lichen Riihren kocheln lassen, bis die Fliissigkeit vollstindig eingekocht ist.

Tomaten-Sugo mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

Fiir die Viniagrette Ole, Essig, Senf, Zucker, etwas Salz und Pfeffer in einem Mixer zu einem
cremigen Dressing mixen.

Zunge abtropfen lassen, die Haut abziehen. Zunge in feine Scheiben schneiden und mit der Vi-
naigrette mischen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln, in feine Rollchen schneiden und iiberstreuen.
Backofen auf maximale Ober- Unterhitze vorheizen. Ein Backblech und — sofern vorhanden —
einen Pizzastein darin mit erhitzen.

Pizzab6den auf ein Stiick Backpapier legen. Jeweils mit etwas Tomatensugo bestreichen. Ziegen-
frischkéise darauf verteilen. Pizzen nacheinander auf das heifle Blech/Backstein ziehen und im
Ofen goldbraun backen.

Rauke verlesen, putzen, waschen und trocken schleudern.

Pizzen mit einigen marinierten Zungenscheiben und Rauke belegt anrichten. Ubrige Zungen-
scheiben und Tomatensugo extra dazu reichen.

Frank Buchholz am 25. August 2017
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Pochiertes Kalb-Filet mit Steinpilzen und Bohnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Kalbsfilet:

600 g helles Kalbsfilet 1 Karotte 1 Zitrone

3 Schalotten 1 Knoblauchzehe 1 Bund Estragon

1 Bund Basilikum 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian

2 Zweige Rosmarin 10 Wachholderkorner 2 Nelken

5 Piment 1 TL schwarze Pfefferkérner 2000 ml Gefliigelfond
Meersalz Salz, Pfeffer

Fiir die Steinpilze:

200 g Steinpilze 2 Schalotten Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir das Bohnen-Gemiise:

200 g breite, griine Bohnen 100 g weifle Bohnenkerne 2 Tomaten

1 Zitrone 1 Orange 1 Bund Bohnenkraut
50 g kalte Butter 50 ml Olivendl Salz, Pfeffer

Das Filet waschen, trocken tupfen und mit Metzgergarn im Abstand von einem Zentimeter bin-
den. Die Karotte schilen und klein schneiden. Die Schalotten sowie die Knoblauchzehe abziehen
und fein hacken. Die Zitrone waschen, trocken tupfen und in Scheiben schneiden. Den Geflii-
gelfond mit der Karotte, den Schalotten, dem Knoblauch, den Zitronenscheiben, den Kriutern
sowie etwas Salz und Pfeffer aufkochen. Den Sud anschlielend auf 80 Grad abkiihlen lassen. Das
Filet einlegen und circa 25 bis 30 Minuten darin rosa pochieren. Das Filet kurz ruhen lassen, in
Tranchen schneiden und mit Meersalz wiirzen. Die Steinpilze putzen und in etwas heiflem Oliven-
0l anbraten. Die Schalotten abziehen, fein hacken und zu den Pilzen geben und durchschwenken.
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Die griinen Bohnen putzen, klein schneiden,
in einer ausreichenden Menge Salzwasser zusammen mit dem Bohnenkraut blanchieren und in
Eiswasser abschrecken. Die Orange sowie die Zitrone waschen, trocken tupfen und jeweils etwas
von der Schale abreiben. Die Tomaten waschen, trocken tupfen und klein schneiden. Die weiflen
Bohnen mit den griinen Bohnen mischen, in einer Pfanne erhitzen und die Tomatenstiicke zu-
geben. Das Gemiise mit der Butter sowie dem Olivendl anschlotzen und mit der Orangen- und
Zitronenschale abschmecken. Das Filet zusammen mit den Bohnen sowie den Steinpilzen auf
einem Teller anrichten und servieren.

Mario Kotaska am 24. Oktober 2014
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Pochiertes Kalbsfilet, Champignon-6Gnocchi, Parmesan-Fond

Fiir 2 Personen
Fiir das Kalbsfilet:

2 Kalbsfilets & 250 g 4 Bund Kerbel 4 Bund Thymian
% Bund glatte Petersilie 4 Bund Estragon Olivenol
Salz Pfeffer

Fiir die Gnocchi:
250 g mehlige Kartoffeln 150 g Champignons 1 Ei

50 g Kartoffelstarke 50 g Mehl Olivenol
Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Parmesanfond:

250 g Parmesan 1 TL Butter 150 ml Sahne
100 ml Gemiisefond 1 Prise Cayennepfeffer Salz

Das Kalbsfilet mit etwas Olivendl einreiben und mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen. Die Krauter
waschen, von den Stangeln zupfen und fein hacken. Das Fleisch darin wiélzen bis es vollkommen
ummantelt ist. Das Fleisch in Klarsichtfolie fest einrollen und an den Enden Luftdicht verschlie-
Ben. Das Filet im Wasserbad oder Sous-vide-Becken bei einer Wassertemperatur von 90 Grad
circa zwolf Minuten pochieren.

Fiir die Gnocchi die Kartoffeln in Salzwasser gar kochen, abgieflen und kurz ausddmpfen las-
sen. Das Ei trennen und das Eigelb mit Kartoffelstdrke und Mehl zu einem homogenen Teig
verrithren. Mit Salz und etwas Muskatabrieb wiirzen. Den fertigen Teig zu einer Rolle formen
und kleine Gnocchischeiben abschneiden. In Salzwasser circa eine bis zwei Minuten kochen und
abseihen.

Die Champignons putzen und in etwas Olivendl scharf anbraten. Eine Knoblauchzehe schéilen
und andriicken. Die angedriickte Knoblauchzehe zu den Champignons in die Pfanne geben. An-
schlieend die Gnocchi dazu geben und zusammen mit den Champignons durchschwenken und
kurz anbraten.

Fiir den Parmesanfond den Fond und die Sahne zusammen kurz aufkochen. Den Parmesan reiben
und dazu geben. Mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken und ein paar Minuten stehen lassen,
bis sich eine feste Kédsemasse am Boden der Pfanne abgesetzt hat. Den Saft ohne die Késemasse
in ein hohes Gefafl abschopfen und mit etwas Butter mit einem Piirierstab aufschidumen.

Das pochierte Kalbsfilet und die Champignongnocchi mit dem luftigem Parmesanfond anrichten
und servieren.

Alexander Kumptner am 04. Mérz 2016
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Roter Mangold, Kalb-Tatar und Eigelb-Senf-Creme

Fiir 4 Personen
Fiir den Mangold:

1 Staude roter Mangold 1 Schalotte 1 Knoblauchzehe
1 EL Butter Zitronensaft 2 EL Rapsol

1 EL weifler Balsamicoessig Salz, Pfeffer, Zucker

Fiir die Eigelbcreme:

6 Eier 1 EL scharfer Senf 3 EL Olivenol

1 Bio-Zitrone Salz, milder Curry

Fiir das Tatar:

400 g Kalbsoberschale 2 Schalotten 4 Sardellen (in Ol)
1 TL eingelegte Kapern (Glas) 2 EL Ketchup 1 EL scharfer Senf
Salz, Cayennepfeffer 01 4 Wachteleier

Den Mangold putzen, waschen und abtropfen lassen. Die Stiele abschneiden und in ca. 5 x 1 cm
lange Rechtecke schneiden. Bléitter in feine Streifen schneiden und kiihl stellen.

Schalotte und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Butter in einer Pfanne erhitzen, Schalotten- und
Knoblauchwiirfel darin glasig diinsten. Mangoldstiele zugeben, leicht salzen und knackig garen.
Mit 1 Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Rapsol, Essig, etwas Salz Pfeffer und Zucker verrithren. Die Mangoldstreifen kurz vor dem An-
richten damit marinieren.

Eier 7 Minuten kochen, kurz kalt abschrecken und schélen. Eier halbieren, Eigelbe auslosen und
in einen Mixbecher geben (Eiweifl anderweitig verwenden). Senf kurz untermixen. Dann nach
und nach das Ol untermixen, bis eine dickliche Creme entsteht. Zitrone heifl waschen, trocken
reiben und die Schale fein abreiben. Zitrone auspressen. Eigelbcreme mit Zitronensaft, -schale,
Salz und Curry abschmecken. Kiihl stellen.

Das Fleisch parieren (die Sehnen und Silberhdute entfernen) und grob wolfen, bzw. sehr fein
schneiden.

Schalotten schélen und sehr fein wiirfeln. Sardellen und Kapern abtropfen lassen und fein hacken.
Mit Schalotten, Ketchup und Senf verrithren. Mit Salz und Cayennepfeffer kréftig abschmecken.
Tatar und Wiirzmischung kurz vor dem Servieren vermengen.

Eine beschichtete Pfanne leicht eintlen. Die Wachteleier darin sacht braten. 4 Teller mit den
Mangoldstiicken auslegen. Tatar in einem runden Ausstecher darauf anrichten. Jeweils 1 Wach-
telei aufsetzen. Die Mangoldblédtter zu kleinen Kugeln formen und mit anrichten. Eigelbcreme
auf Tatar und Mangoldstiicke dressieren.

Michael Kempf am 19. August 2016
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Runde Wollwurst mit Semmelknédel - Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Knédelsalat:

300 g Weiflbrot 100 ml Milch 3 Schalotten

1 Bund glatte Petersilie 1 EL Butter 2 Eier

Salz Pfeffer 1 Prise Muskat
2 EL Butterschmalz 1 Bund Schnittlauch 3 EL Apfelessig
2 EL Sonnenblumendl 1 Bund Brunnenkresse

Fiir die Wurst:

500 g feines Kalbsbrat 100 g Sahne Salz, Pfeffer

Fiir die Knodel das Brot in diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel geben.

Die Milch aufkochen, iiber die Brotchen gieflen, die Schiissel sofort mit einem Deckel abdecken
und ein paar Minuten ziehen lassen.

Schalotten schilen und fein schneiden. Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und fein hacken.
Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Schalotten darin anschwitzen. Petersilie zugeben, alles gut
durchschwenken.

Reichlich Salzwasser in einem grofien Topf aufkochen.

Schalotten zum eingeweichten Brot geben. Eier, Salz, Pfeffer und eine Prise Muskat zufiigen und
alles gut vermischen.

Aus der Masse mit feuchten Hénden Knddel formen und diese ins siedende Salzwasser geben.
Ca. 15 Minuten garen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Das Kalbsbrit und gut gekiihlte Sahne zu einer Farce vermischen. In eine Spritztiille geben und
in kleine Savarin-Formchen (ca. 8 cm) fiillen.

Einen Schmortopf mit etwas Wasser fiillen, das Wasser aufkochen. Die Férmchen mit der Farce
in den Topf stellen. Topf mit einem passenden Deckel abdecken, auf dem Gitter in den heiflen
Backofen schieben. Wurstbrét 15-20 Minuten garen.

Schnittlauch abbrausen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Essig und Ol zu einer Vinaigrette verrithren, Schnittlauch untermischen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken

Brunnenkresse abbrausen, trocken schiitteln und die Bldattchen abzupfen.

Die Semmelknddel in Scheiben schneiden.

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen, die Knédelscheiben darin leicht anbraten.

Gebratene Knodelscheiben auf Tellern anrichten, in die Mitte etwas Brunnenkresse geben, Kno-
del und Kresse mit der Vinaigrette betraufeln. Die gebackenen Wiirste aus den Férmchen stiirzen
und darauf anrichten. Tipp: Die Knodel am besten am Vortag vorbereiten, dann lassen sie sich
besser schneiden und zerfallen beim Braten nicht so leicht.

Otto Koch am 15. Juni 2017
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Salbei-Spaghetti mit Kalb-Schnitzel

Fiir vier Portionen
Fiir die Spaghetti:

250 g Spaghetti Salz Pfeffer

4 Stiele Salbei 3 EL Olivenol 150 g Kirschtomaten
Fiir die Schnitzel:

2 Zwiebeln 8 Kalbschnitzel (je 100 g) 2 EL Olivensl
Pfeffer 2 cl Cognac 150 ml Kalbsfond

100 ml Sahne

Spaghetti in reichlich leicht gesalzenem Wasser al dente kochen. Salbei abbrausen und die Blétter
von den Stielen zupfen. Kirschtomaten waschen und halbieren. Olivendl in einer Pfanne erhitzen
und den Salbei darin anbraten, Kirschtomaten zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und beiseite
stellen, bis die Spaghetti gar sind. Nudeln abgieflen, abtropfen lassen und mit in die Pfanne geben.
Unterschwenken und nach Bedarf nochmals abschmecken. Zwiebeln schéilen und klein hacken.
Kalbsschnitzel leicht plattieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer vorgeheizten Pfanne
im heiflen Olivendl von beiden Seiten eine Minute anbraten. Schnitzel aus der Pfanne nehmen
und die Zwiebelwiirfel darin anschwitzen. Mit dem Cognac abléschen und einkochen lassen.
Kalbsfond und Sahne zugeben, aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Sauce sdmig einkochen
lassen. Kalbschnitzel wieder in die Pfanne geben und kurz darin erwédrmen. Spaghetti mit den
Kirschtomaten und dem Salbei auf Tellern anrichten. Je zwei Kalbschnitzel mit der Sauce dazu
anrichten und servieren.

Horst Lichter am 13. September 2014
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Saltimbocca mit Parmaschinken

Fiir 4 Personen

2 Schalotten 1 Bund Basilikum 5 Tomaten

2 EL Olivenol 200 g Tomatenstiicke Meersalz

300 g diinne Bandnudeln 200 ml Kalbsfond 20 Kirschtomaten
8 diinne Kalbsschnitzel a je 80 g Pfeffer 16 Blatter Salbei

8 Scheiben Parmaschinken 1 EL Pflanzendl 16 Champignons

2 EL Butter 2 Limetten Blattpetersilie

Schalotten schélen und wiirfeln.

Basilikum abspiilen, vorsichtig trocken schiitteln. Die Blatter von zwei Stielen abzupfen und in
feine Streifen schneiden. Ubrige Stiele abzupfen, Blétter zugedeckt beiseite stellen.

Die Tomaten waschen, trocken reiben, putzen und fein wiirfeln. 1 EL Tomatenwiirfel zugedeckt
beiseite stellen.

Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Schalottenwiirfel und Basilikumstreifen darin leicht andiins-
ten.

Fein geschnittene Tomaten und Polpa-Tomaten dazu geben. Ca. 30 Minuten sacht kocheln las-
sen, sodass die Tomatenwiirfel nicht zu sehr verkochen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Reichlich Salz-
wasser in einem Topf zugedeckt aufkochen.

Nudeln darin nach Packungsanweisung bissfest kochen.

Kalbsfond in einen Topf geben, erhitzen und leicht kocheln lassen.

Die Kirschtomaten kurz in kochendes Wasser tauchen, in kaltem Wasser abschrecken, abtropfen
lassen und abziehen.

Die Kalbsschnitzel leicht plattieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Salbei abbrausen, trocken schiitten, abzupfen und auf dem Fleisch verteilen.

Schnitzel mit Parmaschinken umwickeln.

Ol in einer Pfanne erhitzen. Schnitzel darin von beiden Seiten kurz zartbraun anbraten. Im hei-
Ben Backofen 3-4 Minuten fertig garen.

Die Champignons putzen, evtl. anhéingenden Sand abreiben. Pilze vierteln.

Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen, die Pilze darin andiinsten. Mit Salz und Pfeffer sowie
etwas Basilikum abschmecken.

Limetten diinn schilen, sodass die weifle Haut mit entfernt wird. Filets mit einem scharfen Mes-
ser zwischen den Trennh&uten ausschneiden.

Limettenfilets und zuriickbehaltene Tomatenwiirfel zum Kalbsfond geben.

FEtwas Butter in einer groflen Pfanne schmelzen.

Nudeln abgiefien, griindlich abtropfen lassen und in der Butter schwenken.

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen hacken.

Kirschtomaten und etwas Basilikum kurz vor dem Anrichten unter die Sauce mischen. Sauce
mit Meersalz und etwas schwarzem Pfeffer aus der Miihle abschmecken.

Nudeln auf vorgewédrmten Tellern anrichten. Die Kirschtomaten-Sauce darauf verteilen. Sal-
timbocca anlegen. Mit dem Limonen-Kalbsfond betrdufeln und mit Champignons und iibrigen
frischen Krdutern garnieren.

Karlheinz Hauser am 10. April 2018
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Saltimbocca mit Zitronen-Risotto

Fiir 4 Personen
Fiir die Strauchtomaten:

8 Strauchtomaten Salz 2 Zweige Rosmarin
2 Zweige Thymian 1 Knoblauchzehe 100 ml Olivenol

1 Prise Zucker Pfeffer

Fiir den Risotto:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Zweig Rosmarin
1 Zweig Thymian 2 EL Olivenol 150 g Risottoreis
100 ml trockener Weilwein 500 ml Gefliigelbriihe 50 g Parmesan

2 Bio-Zitronen 50 g kalte Butter 50 g Ricotta

Salz Pfeffer

Fiir das Fleisch: 700 g Kalbsriicken Salz, Pfeffer

8 Blétter Salbei 100 g Parmaschinken, diinn 1 EL Sonnenblumendl

Fiir die Tomaten den Backofen auf 90 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Tomaten kreuzformig auf der Unterseite einritzen. In einem Topf Wasser aufkochen, salzen
und die Tomaten 10 Sekunden darin blanchieren, bis sich die Haut leicht 16st. Tomaten heraus-
heben, in kaltem Wasser abschrecken und die Haut abziehen. Die Tomaten vierteln, das weiche
Innere samt Samen entfernen und die Viertel auf ein Backblech legen.

Die Krauter abbrausen, trocken schiitteln und die Bléttchen abstreifen. Knoblauch schélen und
fein wiirfeln.

Die Tomaten mit Kriutern und Knoblauch bestreuen, mit dem Olivendl betrdufeln, mit Salz,
Zucker und Pfeffer wiirzen und 1 Stunde im Ofen trocknen lassen.

In der Zwischenzeit fiir den Risotto Schalotte und Knoblauch schélen und fein wiirfeln. Rosmarin
und Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

In einem Topf Olivendl erhitzen, Zwiebel und Knoblauch darin farblos andiinsten. Rosmarin-
und Thymianzweig zugeben.

Den Reis zugeben und anschwitzen. Mit Weilwein abloschen und die Fliissigkeit einkochen las-
sen.

In der Zwischenzeit die Briihe in einem Topf aufkochen.

Nach und nach etwas heifle Briithe zum Reis gieflen und unter Riihren einkochen lassen. Der Reis
muss ca. 30 Minuten kocheln.

In der Zwischenzeit Parmesan fein reiben. Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen und die Schale
abreiben.

Den Kalbsriicken in 8 Scheiben schneiden und mit einem Plattiereisen auf 5 mm flach klopfen.
Die Fleischscheiben mit wenig Salz und Pfeffer wiirzen, mit je einem Salbeiblatt versehen und
je eine Scheibe Parmaschinken darauflegen und leicht andriicken.

Das Sonnenblumendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Kalbsscheiben darin auf der
Schinkenseite scharf anbraten, nach 1 Minute wenden und auf der anderen Seite fertig braten.
Kurz vor Ende der Garzeit vom Reis Zitronenschale hinzufiigen und die Krauterzweige entfer-
nen.

Zum Schluss Butter unterrithren und den Parmesan unterheben. Den Risotto mit Salz und Pfef-
fer abschmecken.

Risotto anrichten, die Schnitzel und Tomaten dazu reichen.

Ali Giingormiis am 10. Juli 2017
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Sanft geschmortes Kalb-Ragout mit getriiffelter Polenta

Fiir 4 Personen
Fiir das Ragout:

400 g Kalbsfleisch 2 Schalotten 2 St. Staudensellerie
Salz Pfeffer Ol

1 TL Tomatenmark 1 Tasse Sherry 200 ml Gemiisebriihe
200 ml passierte Tomaten 1 EL Rosinen 1 EL Mandelbléttchen
Fiir die Polenta:

300 ml Gefliigelbriihe 100 g Sahne 4 TL Salz

100 g Maisgriefl 1 Thymianzweig 1 Knoblauchzehe

3 EL Parmesan 2 EL eingel. Triiffel

Das Fleisch in mundgerechte Stiicke schneiden. Schalotte schélen und wiirfeln, Staudensellerie
ebenfalls wiirfeln. Alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in einer Pfanne mit Deckel erhitzen,
Fleisch und Gemiise darin rundherum schén anbraten. Tomatenmark dazugeben und unterriih-
ren. Kurz mitrésten. Mit Vin Santo, Gemiisebrithe und passierten Tomaten abléschen. Mit dem
Deckel verschlieflen und 2 Stunden sanft kdcheln lassen. Alternativ das Fleisch im Briter an-
braten und alles bei 160 °C Ober-/Unterhitze ca. 2 Stunden im Ofen schmoren. Die Rosinen
in etwas Wasser einweichen und mit den Mandelblidttchen unterrithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In einem schweren Topf Gefliigelbrithe und Sahne aufkochen. Die Hitzezufuhr reduzieren, das
Salz dazugeben und unter stdndigem Riihren nach und nach den Maisgrief einrieseln lassen. Mit
einem Deckel verschlieflen, die Hitzezufuhr noch weiter reduzieren und die Polenta 10 Minuten
quellen lassen, dabei gelegentlich rithren. In der Zwischenzeit die Thymianbldttchen vom Zweig
streifen und fein hacken. Die Knoblauchzehe schilen und fein wiirfeln.

Thymian, Knoblauch, Parmesan und Triiffel unterriihren, den Topf vom Herd nehmen und Po-
lenta mit geschlossenem Deckel weitere 10-15 Minuten ziehen lassen, gut durchriihren, mit Salz
abschmecken und mit dem Ragout servieren.

Christian Henze am 09. Februar 2018
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Sauerbraten vom Kalb-Filet mit Rote-Bete-Relish, Piiree

Fiir zwei Personen
Fiir den Sauerbraten:

1 Kalbsfilet a 400 g 1 Zwiebel 300 ml roter Portwein
200 ml dunkler Kalbsfond 100 ml Balsamico 1 Gewiirznelke

2 Lorbeerblétter 1 TL schwarze Pfefferkbrner 1 TL Zucker

50 g Butter Salz

Fiir das Piiree:

1 Knolle Sellerie 1 Zwiebel 1 Zitrone, Saft

2 EL Creme-fraiche 50 ml Gemiisefond 3 TL Zucker

2 EL Butter 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir das Rote-Bete-Relish:

300 g vorgegarte Rote Bete 1 Zwiebel 4 Granny Smith Apfel
1 EL grober Senf 1 EL mittelscharfer Senf 50 ml weifler Balsamico
2 EL Apfelessig 1 EL Chili-Wiirzsauce 1 EL Senfsaat

3 TL Zucker 2 EL Olivensl Salz, Pfeffer

Fiir den Sauerbraten:

Zwiebel abziehen und fein hacken. Diese mit Portwein, Kalbsfond, Balsamico, Nelke, Lorbeer,
Pfeffer und Zucker in einem Topf auf ca. 60 Grad erwidrmen. Kalbsfilets waschen, trockentupfen
und halbieren, hineinlegen und ca. 15 Minuten pochieren. Das Fleisch abtropfen lassen, salzen
und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter kross nachbraten. Marinade durch ein Sieb pas-
sieren und in einem Topf reduzieren lassen. Sauce mit etwas Butter abbinden und als Sauce zum
Fleisch anrichten.

Fiir das Piiree:

Die Zwiebel abziehen, wiirfeln und in einem Topf ca. 2 Minuten glasig anschwitzen. Sellerie
schélen, wiirfeln und mit den Zwiebeln 1 Minute résten. Fond angieflen und den Topfinhalt mit
etwas Zitronensaft, Butter, Muskat, Salz und Pfeffer mit einem Stabmixer cremig piirieren. Das
Piiree mit etwas Creme fraiche und etwas Zucker abschmecken.

Fiir das Rote-Bete-Relish:

Die Rote Bete in feine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel abziehen, in Wiirfel schneiden und in einem
Topf mit Olivenol anschwitzen. Mit Apfelessig, Senf, Balsamico, Chili-Wiirzsauce und Senfsaat
auffiillen und ca. 5 Minuten bei niedriger Hitze kocheln lassen. Den Apfel schilen, in Wiirfel
schneiden und mit der Roten Beete in den Topf geben. Das Relish noch mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Den Sauerbraten vom Kalbsfilet mit Rote-Bete-Relish und Blumenkohl- Piiree auf Tellern an-
richten und servieren.

Bjorn Freitag am 03. Méarz 2017
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Scaloppine mit Salbei-Nudeln und geschmortem Kiirbis

Fiir 4 Personen
Fiir den Kiirbis:

1 kleiner Hokkaido-Kiirbis 3 Stédngel Salbei 3 Zweige Rosmarin

1 Knoblauchzehe 1 EL Olivenol 1 EL Balsamico

Salz Pfeffer 1 Prise Zucker

Fiir die Nudeln:

2 Stangel Salbei 250 g Semola 1 Ei

Salz 80 ml Wasser 2 EL Butter

Fiir die Scaloppine:

600 g Kalbsoberschale 150 g Serranoschinken 50 g Butterschmalz

1 Knoblauchzehe Salz, Pfeffer 1 Spritzer Zitronensaft

Den Backofen auf 220 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Den Kiirbis halbieren und entkernen. Dann die beiden Kiirbishélften vierteln, so dass Kiirbis-
schiffchen entstehen. Kiirbisspalten in einen Schmortopf setzen.

Salbei und Rosmarin abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter bzw. Nadeln abzupfen und grob
schneiden.

Knoblauch schilen, grob hacken und mit O, Balsamico, den gehackten Kriutern zu einer Mari-
nade vermischen. Diese mit Salz, Pfeffer und Zucker wiirzig abschmecken. Die Marinade iiber die
Kiirbisspalten gieflen, einen Backofen geeigneten Deckel auflegen und den Kiirbis ca. 25 Minuten
im heiflen Ofen schmoren. Anschlieend den Kiirbis abkiihlen lassen.

Fiir die Salbeinudeln den Salbei abbrausen, trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein
schneiden. Hartweizenmehl in eine Schiissel geben, eine Mulde eindriicken. Das Ei, Salbei und 1
Prise Salz zugeben, etwas Wasser angieflen und alles zu einem sehr festen Teig verkneten. Tipp:
Zunéchst etwas weniger Wasser nehmen und den Teig sehr fest ankneten, dann nach und nach
weiteres Wasser unterkneten, bis die gewiinschte Festigkeit erreicht ist.

Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten ruhen lassen.

Dann den Teig mit einer Nudelmaschine in diinne Nudelbahnen ausrollen. Die Nudelbahnen
aufrollen und in ca. 2 cm breite Bandnudeln schneiden.

In einem Topf reichlich Wasser aufkochen, salzen und die Nudeln darin ca. 1 Minute kochen.
Herausnehmen und abtropfen lassen.

Das Fleisch in 8 Scheiben a ca. 75 g schneiden. Die Fleischscheiben ca. 5 mm diinn plattieren.
Die abgekiihlten Kiirbisspalten aus dem Topf heben, den entstandenen Schmorfond in einen
kleinen Topf geben und erhitzen. Kiirbisspalten mit jeweils einer Scheibe Schinken wickeln und
auf ein Backblech setzen.

Den Backofen auf Oberhitze bzw. Grillfunktion stellen, die Kiirbisspalten bei Oberhitze kurz
erhitzen.

In einer Pfanne Butter schmelzen und die Nudeln kurz darin warm schwenken.

In einer weiteren Pfanne Butterschmalz erhitzen, eine ungeschélte Knoblauchzehe einlegen und
die Fleischscheiben darin von beiden Seiten jeweils etwa 1 Minute braten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit einem Spritzer Zitronensaft abschmecken.

Scaloppine, Nudeln und Kiirbisspalten anrichten.

Rainer Klutsch am 04. August 2017
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Schnitzel mit Bratkartoffeln und Speck

Fiir 4 Portionen

800 g Pellkartoffeln (vorgegart) 100 g durchw. Speck 2 kleine Zwiebeln

400 g braune Champignons 1 Bund glatte Petersilie 150 ml neutrales Pflanzendl
150 ml Weiiwein 4 Kalbsschnitzel (a 150 g) 3 Prisen Salz

3 Prisen Pfeffer 2 Fier 2 Handvoll Cornflakes

100 g Mehl 200 g Sahne

Die Kartoffeln pellen und in nicht zu kleine oder diinne Stiicke schneiden. Den Speck wiirfeln,
eine beschichtete Pfanne erhitzen und die Speckwiirfel darin auslassen. Die Pfanne vom Herd
ziehen, die Speckwiirfel herausnehmen und beiseitestellen. Die Zwiebeln schilen und in feine
Wiirfel schneiden. Die Champignons putzen, bei Bedarf mit Kiichenpapier trocken abreiben und
je nach Grofle vierteln oder achteln. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln. Die Blétter
abzupfen und fein hacken.

Die Pfanne mit dem ausgelassenen Speckfett erhitzen und die Kartoffelstiicke darin bei starker
Hitze scharf und kross anbraten. Bei Bedarf etwas 12 EL Ol dazugeben. Die Hitze reduzieren.
In einer zweiten Pfanne zwei EL Ol erhitzen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Hitze glasig
anschwitzen. Die Champignons dazugeben und bei starker Hitze kurz mitbraten. Mit dem Weif3-
wein abloschen und die Fliissigkeit auf ein Drittel der Menge einkochen.

Inzwischen die Schnitzel mit der flachen Seite des Fleischklopfers am besten zwischen zwei Lagen
Frischhaltefolie flach klopfen, salzen und pfeffern. Die Eier auf einem tiefen Teller verquirlen.
Die Cornflakes mit den Hénden grob zerdriicken und auf einen zweiten tiefen Teller geben. Auf
einem dritten Teller das Mehl verteilen. Die Schnitzel zuerst im Mehl wenden iiberschiissiges
Mehl abklopfen , dann durch das Ei ziehen und schliellich in den Cornflakes wilzen. In heiflem
Fett anbraten.

Das Ol in einer dritten Pfanne erhitzen und die Schnitzel darin schwimmend von beiden Seiten
goldbraun ausbacken, dabei die Pfanne immer wieder riitteln und die Schnitzel mit dem heiflen
Fett iibergieflen. Den ausgelassenen Speck wieder zu den Kartoffeln in die Pfanne geben und
mitbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne zu den Champignons geben und cremig ein-
kochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die Petersilie unterheben.

Die Schnitzel mit den Bratkartoffeln auf Tellern verteilen und mit den Rahmchampignons ser-
vieren.

Frank Rosin am 04. Dezember 2017
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Sous vide gegartes Kalb-Filet mit Pfifferling- Schmarrn

Fiir zwei Personen

Fiir das Kalbsfilet: 400 g Kalbsfilet 1 Zehe Knoblauch

2 rote Zwiebel 1 Limette (Schale, Saft) 1 EL Dijon-Senf (mittelscharf)
1 Bund Thymian 8 Blétter Salbei % Bund Petersilie

1 EL schwarze Pfefferkorner 3 EL Olivenol Butter, Salz, Pfeffer

Fiir die Pfifferlinge: 200 g Pfifferlinge 1 Zehe Knoblauch

1 Schalotten 30 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir den Teig: 2 Eier 100 ml Milch

120 g Mehl

Fiir den Schmarrn: Butterflocken 3 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer Fiir die Sauce: 100 g Preiselbeeren (mit Saft)
1 Orange (Schale) 100 g feste Butter 300 ml Kalbsfond

3 EL Teriyaki Salz, Pfeffer

Fiir das Kalbsfilet: Den Backofen auf 120 Grad Umluft (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Limet-
tenschale abziehen, Limette halbieren, auspressen und Saft auffangen. Salbei und Thymian ab-
brausen und trockenwedeln. Limettenschale, Limettensaft, Olivenol, 5 Blitter Salbei, 4 Bund
Thymian und Pfefferkérner zu einer Marinade vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rest-
lichen Salbei und Thymian zur Seite legen. Kalbsfilet waschen und trocken tupfen. Filet in der
Marinade wenden, in einen Beutel legen, mit einem Strohhalm die Luft rausziechen und Beutel
fest verschliefen. Wasser in einen Topf auf 65 Grad im Ofen erwirmen und Filet darin 25 — 30
Minuten garen. Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden. Butter in einer Pfanne
erhitzen. Knoblauch, Zwiebel, restlichen Thymian und Salbei darin glasieren lassen. Filet aus
der Tiite nehmen, mit Salz nachwiirzen und in der Pfanne scharf anbraten. Herausnehmen und
in Tranchen aufschneiden. Petersilie abbrausen, trockenwedeln und klein hacken. Filet mit Senf
einreiben, in Petersilie wenden und ruhen lassen.

Fiir die Pfifferlinge: Den Backofen auf 180 ° C (Ober/ Unterhitze) vorheizen. Schalotte und
Knoblauch abziehen und klein wiirfeln. Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste putzen. Butterschmalz
in der Pfanne erhitzen und Schalotte, Knoblauch und Pfifferlinge darin anbraten. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

Fiir den Teig: Das Mehl in eine Schiissel geben, eine Kuhle formen, Milch hineingielen und
klumpenfrei verriihren. Eier hinzugeben und vorsichtig unterrithren. Teig schaumig schlagen.
Fiir den Schmarrn: Den Schmarrn-Teig zu den Pfifferlingen in die Pfanne geben und im Backofen
20 Minuten garen. Pfifferling-Schmarrn aus dem Backofen nehmen. Schmarrn vorsichtig ausein-
anderrupfen und Butterflocken unterheben. Petersilie abbrausen, trockenwedeln, feinhacken und
iiber den Schmarrn geben. Salz und Pfeffer nachwiirzen und nachbraten.

Fiir die Sauce: Die Orange waschen, trocken tupfen und Schale abziehen. Orangenschale mit
Kalbsfond und Teriyaki in einen Topf geben und einkochen lassen. Preiselbeeren dazugeben und
kocheln lassen. Butter unterrithren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Kalbsfilet, Pfifferling Schmarrn und Preiselbeer-Sauce auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 21. Juli 2017
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Spargel mit Kalb-Kotelett und Orangen-Béarnaise

Fiir 4 Personen:
fiir den Spargel:

1-1 3 kg weifler Spargel Salz, Zucker

Fleisch:

1 (3-4 cm dick) Kalbskotelett 1 EL Butterschmalz 2-3 EL Olivensl
1 Zweig Rosmarin 2 Lorbeerblétter 1 Schalotte

1 junge Knolle Knoblauch flockiges Meersalz Pfeffer

Fiir den Spargel:

Den Spargel schilen und die angetrockneten Stielenden entfernen. Die Spargelstangen in drei
bis vier Portionen teilen, biindeln und mit Kiichengarn verschniiren. Nur soviel Wasser in ei-
nem Topf erhitzen, dass der Spargel knapp bedeckt ist. Das Kochwasser mit je einem Teeloffel
Salz und Zucker wiirzen und den Spargel acht bis zehn Minuten garen. Immer mal ein Stiick
anschneiden und die Konsistenz testen.

Fleisch:

Das Kalbskotelett gegebenenfalls mit Kiichengarn in Form binden. Das Fleisch sollte eine gleich-
méfBige Hohe haben und fest am Knochen sitzen. Olivendl und Butter in einer Pfanne erhitzen,
dann das Kotelett von beiden Seiten gut anbraten, dann etwas salzen. Die Knoblauchknolle tei-
len, die Schalotte mit Haut vierteln und mit den Kriutern in die Pfanne zum Kotelett geben.
Den Herd auf mittlere Hitze reduzieren und das Kotelett etwa 15 bis 20 Minuten langsam fertig
garen. Dabei immer wieder wenden und mit dem Bratensaft begieflen.

Die Kerntemperatur mit einem Fleischthermometer priifen. Liegt sie zwischen 60 und 65 Grad,
ist das Kotelett innen leicht rosa und schon saftig. Vor dem Servieren noch mit flockigem Meer-
salz und gemorsertem Pfeffer bestreuen.

Rainer Sass am 09. Mai 2015

Tafelspitz mit Bratwurst-6Grostl

Fiir 4 Portionen

1 4 kg Tafelspitz 200 g Blutwurst 200 g Bratwurst

2 Schalotten 1 Apfel 1 Bund Zwiebellauch

1 Bund Rosmarin 0,3 L. Rinderbrithe 100 g Meerrettich gerieben
100 ml Weilwein 200 ml Sahne

Tafelspitz abkochen wie im Vorspeisen-Rezept beschrieben. Die Brat- und Blutwurst in Scheiben
schneiden, ohne Fett heifl in der Pfanne braten. In Streifen geschnittene Schalotten dazugeben
und mit drei Teeloffeln Briithe abloschen und fiinf Minuten diinsten.

Schalotten wiirfeln, in Olivendl anschwitzen, mit Weiflwein und Briihe abléschen und ca. auf ein
Drittel einkochen lassen. Mit Sahne und Meerrettich je nach Geschmack verfeinern. Rosmarin
und Apfelspalten kurz vor dem Anrichten dazugeben.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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Tafelspitz mit Vichy-Karotten

Fiir 4 Portionen

1200 g Tafelspitz (Kalb) 1 Paket Suppengemiise 2 1 Fleischbriihe
8 Zwiebeln 600 g Karotten 250 g Butter

11 Vichy Wasser Salz, Pfeffer Zucker, Kiimmel
5 Blétter Lorbeer, Liebstockel 50 g Senf 1 1 Rotwein

10 ml Essig 500 g neue Kartoffeln

Das Suppengemiise in gleichgrofle Stiicke schneiden. Tafelspitz mit Salz und Pfeffer wiirzen
und zunéchst allein in einem Topf scharf anbraten. Darauf das Gemiise geben und ebenfalls
etwas rosten. Alles mit Rotwein abléschen und etwas einkocheln lassen. Das Gericht mit etwas
Fleischbriihe auffiillen, Lorbeer- und Liebstockelblitter dazugeben, dann ca. 2 Stunden unter
geringer Warmezufuhr garen lassen. Im Anschluss das Fleisch hinausnehmen und den Fond
sieben. Fiir die Sofle werden nun wieder Zwiebeln kleingeschnitten und im Topf angeschmort.
Mit Fleischfond abloschen, Senf und Butter hinzugeben und mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig
abschmecken.

Die zuvor geschélten Karotten in gleichméfige Scheiben schneiden und gemeinsam mit Zwiebeln
glasig anschwitzen. Mit Vichy-Wasser abléschen und bei geringer Hitze garen.

Waihrend dessen die Kartoffeln zusammen mit etwas Kiimmel in Wasser garen und anschliefend
halbieren. Am Schluss alles gemeinsam mit Sofle, Fleisch und Gemiise anrichten und genieflen.

Frank Rosin am 29. Juli 2014
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Vitello Tonato spezial

Fiir 4 Personen

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

Fiir die Spezial-Sof3e:

300 g Thunfisch in O1 300 g Mayonnaise 2 Limetten

1 BundBasilikum 1 TL scharfer Senf 1 EL eingelegte Kapern
20 g Sardellenpaste 1 EL Weilwein

Zum Garnieren:

Rauke Friséesalat einige Kirschtomaten
Basilikum einige getr. Tomaten einige Olsardinen
auBerdem:

Kiichengarn

Das Fleisch soll im Fond auskiihlen. Den Kalbsriicken kalt abspiilen, trocken tupfen, dann even-
tuell noch aufliegende Sehnen entfernen. Das Fleischstiick mit Kiichengarn rund binden.
Zwiebel schilen und mit dem Lorbeerblatt und der Gewdiirznelke spicken.

Mohre, Sellerie und Lauch putzen bzw. schélen und wiirfeln.

In einem groflen Topf reichlich Wasser, etwas Salz, die gespickte Zwiebel und das Gemiise auf-
kochen.

Kalbsriicken einlegen, die Temperatur reduzieren und das Fleisch bei schwacher Hitze ca. 45
Minuten sacht garen (das Fleisch sollte innen noch rosa bleiben).

Fleisch im Fond erkalten lassen.

Thunfisch abtropfen lassen.

Thunfisch zerzupfen und mit der Mayonnaise in einen Mixer geben.

Die Limetten auspressen und den Saft mit in den Mixer geben.

Basilikum abspiilen, trocken schiitteln und grob schneiden.

Senf, Kapern, Sardellenpaste, Basilikum und Weifiwein zum Thunfisch geben und alles zu einer
sdmigen Sauce piirieren.

Den Kalbsriicken abtropfen lassen und in diinne Scheiben schneiden.

Fleischscheiben leicht iiberlappend auf Tellern anrichten.

Uppig mit der Thunfischsauce iiberziehen (nappieren).

Nach Belieben zusétzlich mit Rauke und Friseésalat, Kirschtomaten, etwas Basilikum, getrock-
neten Tomaten und Olsardinen garnieren.

Karlheinz Hauser am 10. Juli 2018

111



Vitello tonnato mit Papadam

Fiir zwei Personen
Fiir das Fleisch:

2 Kalbsstielkarrees a 160 g 1 TL Butter 4 Zweige Thymian
neutrales Pflanzenol Salz Pfeffer

Fiir die Thunfisch-Creme:

1 Dose Thunfisch in Ol 1 4 eingelegte Anchovis 4 EL saure Sahne
1 TL Kapern 6 EL alter Weilweinessig 1 TL Zucker

1 TL Chiliwiirzsauce 1 Zweig glatte Petersilie 1 Zweig Rosmarin
4 TL Cayennepfeffer Salz Pfeffer

Fiir den Thunfisch:

1 Thunfischfilet & 100 g 3 Gurke 4 Limette, Abrieb
2 EL alter Weiflweinessig 2 EL Olivenol Pfeffer

Fiir das Papadam:

2 Fladen Papadam 100 ml neutrales Pflanzendl

Fiir das Fleisch:

Den Ofen auf 160 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Das Kalbskotelett waschen, trockentupfen und vom Knochen schneiden. Von beiden Seiten in
einer beschichteten Pfanne etwa 3 Minuten scharf anbraten. Butter dazugeben, aufschidumen
lassen und Thymian in die Pfanne geben. Dann das Kalbskotelett fiir ca. 15 Minuten im vorge-
heizten Ofen fertig garen.

Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und in etwa 3 mm dicke Tranchen schneiden.

Fiir die Thunfisch-Creme:

Den Thunfisch mit Anchovis, saurer Sahne, Kapern, Weiiweinessig, Zucker, Chiliwiirzsauce und
Cayennepfeffer in einem hohen Becher mit einem Stabmixer aufmixen. Mit 2 EL Wasser glat-
trithren. Mit Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.

Petersilie und Rosmarin abbrausen, trockenwedeln und fein hacken. Die Kréuter unter die Sauce
ziehen.

Fiir den Thunfisch:

Den Thunfisch in etwa 3 mm dicke Tranchen aufschneiden und auf einer Platte auslegen. Mit
Pfeffer und Limettenabrieb bestreuen und mit Olivendl betrédufeln.

Die Gurke auf einem V-Hobel hauchdiinn schneiden und auf einer Platte auslegen. Die Gurken-
scheiben mit Weiflweinessig betrdufeln und etwa 4 Minuten marinieren.

Die Gurken- und Thunfischstreifen kurz vor dem Anrichten kriftig salzen.

Fiir das Papadam:

Die Papadam-Fladen in einer Pfanne mit reichlich Ol etwa 5 Sekunden hell ausbacken und auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Papadam in grobe Chips brechen.

Die Gurken und den Thunfisch aufrollen und landschaftlich auf einem Teller anrichten, mit
einigen Tupfen Thunfischcreme und dem krossen Papadam garnieren und servieren.

Alexander Kumptner am 25. August 2017
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Vitello Tonnato

Fiir 2 Personen

300 g Kalbsriicken Meersalz, Pfeffer 2 EL Olivenol

2 Zitronen 2 Eigelbe 1 TL Meerrettichsenf

150 ml Sonnenblumenél Cayennepfeffer 80 g Bio-Thunfisch aus Dose
60 ml Weilwein 3 EL Kapern mit Saft

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft:

160 Grad/Gasherd: Stufe 3) vorheizen. Kalbsriicken mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Fleisch
in heiflem Olivendl von beiden Seiten stark anbraten. Im vorgeheizten Backofen ca. 10 Minuten
fertig garen. Aus dem Ofen nehmen und abkiihlen lassen. Eine Zitrone mit einem Messer sché-
len, so dass keine weile Haut mehr zu sehen ist und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Von
der anderen Zitrone den Saft auspressen. Eigelbe mit Senf vermischen. Mit dem Schneebesen
Sonnenblumen langsam dazu riihren, bis eine feste Mayonnaise entsteht. Diese mit Salz, einem
Spritzer Zitronensaft und Cayennepfeffer abschmecken. Thunfisch, Weilwein, 1 EL Kapern und
Kapernsaft mit der Mayonnaise in den Mixer geben und gut vermischen. Mit Salz, Pfeffer und
etwas Zitronensaft abschmecken. Das Fleisch in diinne Scheiben schneiden und fécherférmig auf
Tellern anrichten. Mit Meersalz bestreuen und etwas Thunfischsauce dariiber geben. Den Rest
der Sauce in einem Schélchen dazu reichen. Mit Zitronenscheiben und einigen Kapern dekorieren.
Dazu Baguette und evtl. griinen Salat servieren.

Vincent Klink am 31. Juli 2014

Vitello Tonnato

Fiir 4 Portionen
400 g Unterschale vom Kalb 50 g Petersilienwurzel 80 g Thunfisch

2 EL Mayonnaise 1 EL Kapern 3 EL Ol
3 EL weifler Essig 300 ml Weifiwein 1 Mohre
1 Frithlingszwiebel 1 Prise Salz und Pfeffer

Das Fleisch rundherum gut salzen und pfeffern. Ol in einer Pfanne mit hohem Rand oder in
einem breiten Topf erhitzen und das Fleisch darin bei mittlerer Hitze von allen Seiten anbraten.
Mit dem Weiiwein abloschen und mit lauwarmem Wasser iibergieflen, bis das Fleisch bedeckt
ist. Das Gemiise waschen und im Ganzen dazugeben. Alles zum Kochen bringen und 10 Minuten
bei starker Hitze garen. Danach abgedeckt eine Stunde ziehen lassen.

Den Thunfisch in einem Sieb abtropfen lassen und mit der Mayonnaise zusammen piirieren. Mit
weiflem Essig sowie Salz und Pfeffer abschmecken und kaltstellen.

Das Fleisch aus dem Sud nehmen und auskiihlen lassen. Danach mit einem scharfen Messer in
diinne Scheiben schneiden und ficherformig auf einen grofien Teller legen. Die Thunfischcreme
dariiberstreichen und mit den Kapern garnieren.

Frank Rosin am 23. Juli 2014
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WeiBer, griiner Spargel, Zitronen-Hollandaise, Kalb-Riicken

Fiir 4 Personen

500 g Kalbsriicken Salz 1 EL Butterschmalz

3 Zweige Thymian 1 Lorbeerblatt 2 Schalotten

40 ml Weilwein 40 ml weifler Balsamico 5 weifle Pfefferkérner
1,5 kg weifler Spargel Zucker 800 g griiner Spargel
250 g Butter 2 Zitronen, unbehandelt 3 Eigelb

4 Zweige Kerbel

Den Backofen auf 110 Grad (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Den Kalbsriicken parieren, von
allen Seiten salzen und in einer backofengeeigneten Pfanne mit 1 EL Butterschmalz von allen
Seiten rundherum anbraten, Thymianzweige und Lorbeerblatt mit in die Pfanne geben und
alle im vorgeheizten Ofen ca. 25 Minuten garen. Anschlieend bei ausgeschaltetem Ofen und
geoffneter Ofentiir noch ca. 10 Minuten ruhen lassen. Schalotten schélen und fein schneiden.
Weilwein, Essig, Pfefferkorner und Schalotten in einen Topf geben und die Fliissigkeit um mehr
als die Halfte einkochen lassen, dann die Reduktion durch ein Sieb passieren. Weilen Spargel
schilen, die Enden abschneiden und in ein feuchtes Tuch wickeln. Die Schalen in einem Topf
mit kaltem Wasser aufsetzen, dieses mit Salz und Zucker abschmecken. Die Schalen ca. 7 Mi-
nuten kochen lassen, dann den Sud passieren. Spargelstangen portionsweise biindeln und mit
Kiichengarn binden (dabei darauf achten, dass alle den gleichen Durchmesser haben, gegebe-
nenfalls die Stangen lings halbieren), im Spargelsud ca. 10 Minuten weich kochen. Vom griinen
Spargel das untere Drittel schiilen, Spargelstangen portionsweise biindeln und mit Kiichengarn
binden, mit in den Spargelsud geben und ca. 7 Minuten weich kochen. Die Butter schmelzen.
FEine Zitrone heifl abspiilen, abtrocknen und die Schale abreiben, Zitronensaft auspressen. Die
zweite Zitrone mit einem Messer schilen, dass keine weifle Haut mehr am Fruchtfleisch haftet.
Dann die Fruchtfilets herauslosen. Eigelbe mit der Weilwein-Reduktion in einen Schlagkessel
geben und iiber einem heiflen Wasserbad zu einer cremigen Masse rithren und den Kessel vom
Wasserbad nehmen. Soviel fliissige Butter (die ungefihr die gleiche Temperatur, wie die Eimasse
haben sollte) langsam mit einem Schneebesen in die Eimasse einriihren bis die Sauce Hollandaise
eine dickfliissige Konsistenz hat. Mit Zitronenschale, Zitronensaft und Salz abschmecken. Kerbel
abspiilen und trocken schiitteln. Den Kalbsriicken in diinne Scheibe aufschneiden und mit dem
Spargel anrichten. Sauce Hollandaise an den Spargel angieflen, mit Zitronenfilets und Kerbel
dekorieren.

Jacqueline Amirfallah am 07. Mai 2014

114



Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurken-Salat

Fiir zwei Personen
Fiir die Schnitzel:

2 Kalb-Schnitzel & 120 g 150 g Semmelbrosel 50 g Mehl

2 Fier 2 EL geschlagene Sahne 1 Zitrone

2 EL neutrales Pflanzensl 200 g Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fiir die Bratkartoffeln:

600 g festk. Kartoffeln 3 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie
60 g durchw. Speck 1 EL Butterschmalz 1 EL Butter

Salz Pfeffer

Fiir den Salat:

1 Salatgurke 3 EL Weilweinessig 14 TL Zucker

1 Bund Dill 1 EL Rapskernol 1 rote Chilischote
Salz Pfeffer

Fiir den Kartoffelsalat die Kartoffeln griindlich waschen, vierteln und in einem Topf 15 Minuten
weich garen. Die Schalotten abziehen und fein wiirfeln. Die Petersilie abbrausen und trockenwe-
deln. Die Blétter von den Stielen zupfen und fein hacken. Den Speck fein wiirfeln.

Fiir die Kalbsschnitzel diese waschen, trockentupfen und mit etwas Ol zwischen zwei Klarsichtfo-
lien geben. Mit einem Fleischklopfer diinn ausklopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier und
die geschlagene Sahne mit Hilfe einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Salzen und pfeffern.
Kartoffeln aus dem Topf nehmen, leicht auskiihlen lassen und schilen. Die Kartoffeln in fiinf
Millimeter dicke Scheiben schneiden.

Die Schnitzel in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch das Ei ziehen und
anschlieffend in den Semmelbroseln panieren.

Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen, die Kartoffelscheiben darin gold-
braun anbraten. Die Speckwiirfel zugeben, unter regelméfligem Schwenken der Pfanne anbriu-
nen. Wenn der Speck goldbraun ist, die Schalotten zugeben und zwei bis drei Minuten mit braten
lassen. Die kalte Butter in die Pfanne geben und die Bratkartoffeln damit glasieren. Kréftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Gehackte Petersilie unterschwenken.

Fiir den Salat die Gurke waschen, schilen und diinn hobeln. Mit etwas Salz kurz durchkneten
und drei Minuten ziehen lassen. Dill abbrausen, trocknen und fein hacken. Das entstandene Gur-
kenwasser abgielen und die Gurken mit Essig, Zucker und Rapskernol marinieren. Mit etwas
Pfeffer wiirzen und den Dill untermischen. Bei Bedarf mit Chili wiirzen.

In einer weiteren Pfanne Butterschmalz erhitzen und die Schnitzel von beiden Seiten circa zwei
Minuten goldgelb ausbacken. Die Schnitzel sollten im heiflen Butterschmalz schwimmen. Auf
Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Das Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln und Gurkensalat auf Tellern anrichten, mit je einer
Zitronenspalte garnieren und servieren.

Johann Lafer am 09. November 2016
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Wiener Schnitzel mit Butter-Maohren

Fiir 4 Personen

5 Kartoffeln, festk. Salz 4 Kalbsschnitzel
5 Eier 1 Bund glatte Petersilie Pfeffer

350 g Butterschmalz 300 g altbackenes Weizenbrot 50 g Mehl

5 grofle Mohren 1 Knoblauchzehe 80 g Butter

2 Prisen Zucker 1 Zitrone

Kartoffeln unter flielendem Wasser abbriisten, in leicht gesalzenem Wasser garen.

Die Kalbsschnitzel trocken tupfen, mit einem aufgeschnittenem Gefrierbeutel belegen und mit
einem Plattiereisen gleichméfig etwa 3-4 mm diinn plattieren.

Schnitzel nebeneinander auf ein sauberes Geschirrtuch legen und fest einrollen. Schnitzelrolle in
den Kiihlschrank legen und ca. 30 Minuten ruhen lassen.

Inzwischen 3 Eier etwa 8 Minuten kochen.

Eier kalt abschrecken und schélen.

Kartoffeln abgielen, kurz kalt abschrecken und schélen.

Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen (Umluft: 180 Grad/Gasherd: Stufe
3).

Petersilie abbrausen, trocken schiitteln, die Blétter abzupfen und fein schneiden.

Kartoffeln und Eier in diinne Scheiben schneiden und mit der fein geschnittenen Petersilie in
eine Auflaufform schichten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Etwa 1/4 vom Butterschmalz erwéirmen und iiber Kartoffeln und Ei tréufeln.
Kartoffel-Mischung im heiflen Backofen gratinieren, bis eine goldbraune Kruste entsteht.

Brot in einem Mixer sehr fein zerkleinern. Brotbrosel in ein feines Sieb geben und auf einen
flachen Teller sieben (sollte fast sehr fein sein).

Mehl auf einem grofien flachen Teller geben.

Ubrige Eier auf einem groBen flachen Teller verquirlen.

Mohren putzen, schélen und grob reiben.

Knoblauch abziehen und halbieren. Butter und Knoblauch in einen Topf geben und aufschdumen
lassen.

Mohren und Zucker zugeben und untermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Mohren zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten diinsten.

Die aufgerollten Schnitzel wieder auspacken, mit Salz und Pfeffer wiirzen und panieren. Dazu die
Schnitzel zuniichst einzeln, ohne Druck, im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen.
Dann durch das Ei ziehen, abtropfen lassen. Fleischscheiben zum Schluss in den Broseln wenden.
Zum Braten restliches Butterschmalz in einer groflen, tiefen Pfanne erhitzen. Mit einem Holz-
loffelstiel die Fetttemperatur priifen. Stiel ins heifle Butterschmalz halten. Bilden sich am Holz
kleine Blasen, ist das Fett heifl genug.

Die Schnitzel ins heifle Butterschmalz geben und durch Schwenken der Pfanne die Oberseite des
Schnitzels mit heilem Butterschmalz iiberschwemmen. Schnitzel von beiden Seiten goldbraun
braten.

Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Spalten schneiden

Schnitzel, kandierte Mohren und gratinierte Kartoffelscheiben anrichten. Zitronenspalten dazu
reichen.

Rainer Klutsch am 27. April 2018
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Wiener Schnitzel mit Garten-Salat

Fiir 4 Personen

2 Zweige Liebstockel 1/2 Bund glatte Petersilie 4 EL Olivenol

2 EL Weiflweinessig 50 g scharfer Senf Salz

Pfeffer Zucker 1 Kopfsalat

4 Scheiben Toastbrot 600 g Kalbfleisch 2 Eier

3 EL Mehl 4 EL Butterschmalz 1 EL Butter

50 g saure Sahne 1 Bio-Zitrone 4 Sardellenfilets (Glas)

1 EL feine Kapern (Glas)

Liebstockel und Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und die Blétter abzupfen.

Ol, Essig und 1 TL Senf in einen Mixer geben. Die Kriuterblitter zugeben und alles kurz
piirieren. Mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Kopfsalat putzen, waschen und gut abtropfen lassen.

Fiir die Schnitzel das Toastbrot im Cutter/Mixer zu Broseln zerkleinern.

Fleisch trocken tupfen. Oberschale entgegen der Faser in 4 gleichméfBige Scheiben schneiden.
Fleischscheiben auf einer Arbeitsfliche auslegen. Jeweils einen Gefrierbeutel auf die Scheiben
legen und das Fleisch sacht hauchdiinn plattieren.

Fier auf einem groflen Teller verquirlen. Semmelbrésel auf einen weiteren Teller geben.
Schnitzelscheiben salzen und im Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl sacht abklopfen. Schnitzel
zunédchst durch das verquirlte Ei ziehen, etwas abtropfen lassen. Dann in den Semmelbrdseln
wenden.

Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Die Schnitzel darin portionsweise von beiden
Seiten goldbraun braten. Zum Ende der Bratzeit Butter zugeben und alles durchschwenken.
Schnitzel auf Kiichenpapier kurz abtropfen lassen.

Saure Sahne und restlichen Senf verrithren. Mit Salz und Zucker abschmecken.

Die Zitrone griindlich heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Zitronenscheiben
mit je 1 Sardelle und Kapern belegen.

Kopfsalat mit der Vinaigrette mischen.

Schnitzel und Zitronenscheiben auf Tellern anrichten. Senf-Dip und griinen Salat dazu reichen.

Vincent Klink am 31. August 2017
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Wiener Schnitzel mit Pommes frites

Fiir 4 Personen

4 grofle Kartoffeln Meersalz 4 Kopfsalatherzen

2 Bio-Zitronen 1 Knoblauchzehe 150 g Vollmilchjoghurt
50 ml Milch 1 EL grober Senf 1 Bund Petersilie

4 Sardellen 12 Kapern 4 Kalbsschnitzel a 180 g
Pfeffer 2-3 EL Mehl 1-2 Eier

ca. 100 g Paniermehl ca. 4 EL Butterschmalz ca. 500 g Frittierfett

Die Kartoffeln schélen, in 20 gleich grofie Stiicke schneiden (ca. 1,5 cm dick und 6 cm lang),
in kochendem Salzwasser 2 Minuten blanchieren, in Eiswasser abschrecken und trocken tupfen.
Die Kopfsalatherzen, vierteln, waschen und gut abtropfen lassen, dann den Strunk entfernen.
Zitronen heifl abwaschen, abtrocknen. Von einer Zitrone die Schale abreiben, dann den Saft
auspressen. Knoblauch schélen und fein zerreiben. Joghurt mit Milch, Senf, Knoblauch, Zitro-
nenschale und -saft zu einem Dressing vermischen. Kurz vor dem Servieren das Dressing {iber
die Kopfsalatherzen verteilen. Fiir die Garnitur die Petersilie abspiilen, trocken schiitteln und
die Bldttchen abzupfen. Die {ibrige Zitrone mit einem Messer schélen und 4 schone Scheiben
abschneiden. Jeweils eine gedrehte Sardelle darauflegen und in die Sardelle 3 Kapern geben. Die
Schnitzel mit einem Plattiereisen diinn zwischen 2 Folien (oder Gefrierbeutel) klopfen. Fleisch-
scheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, im Mehl wenden, durchsverquirlte Ei ziehen und im
Paniermehl wenden. Die Panade nicht stark andriicken, da sonst der Souffié-Effekt beim Ausba-
cken nicht stattfindet. Die Schnitzel am besten einzeln in einer Pfanne in reichlich Butterschmalz
bei mittlerer Hitze goldgelb backen und dabei die Pfanne immer schieben und ziehen, sodass
das heifle Butterschmalz wie Wellen iiber das Schnitzel gleitet und schon souffliert. Anschliefend
auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Blanchierte Kartoffelstreifen in der auf 130 Grad vorgeheiz-
ten Fritteuse 4 Minuten lang vorgaren, herausnehmen, auf Kiichenpapier legen und abtropfen
lassen. Anschlieend die Pommes frites in der auf 180 Grad vorgeheizten Fritteuse kross und
goldgelb frittieren, mit Salz wiirzen und servieren. Petersilienbldttchen in heilem Fett frittieren,
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und leicht salzen. Schnitzel auf einen Teller legen und auf das
Schnitzel die Zitrone mit der Sardelle und Kapern geben. Neben das Schnitzel als Dekoration
die frittierte Petersilie legen. Pommes frites und Salat dazu anrichten und servieren.

Frank Buchholz am 09. Februar 2015
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Wiener Schnitzel mit steirischem Kartoffel-Gurken-Salat

Fiir 4 Personen
Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

800 g festk. Salatkartoffeln 1 TL Salz 1 TL Kiimmel

3 Schalotten 75 g Friithstiicksbacon 1 Salatgurke

2 EL Rapsol 250 ml Fleischbriihe 30 ml Balsamico bianco
1 EL Senf 1 TL Zucker Salz, Pfeffer

Fiir die Schnitzel:

4 Kalb-Schnitzel a ca. 160 g 01 50 g Sahne

2 Eier 100 g Mehl 250 g feine Semmelbrosel
leicht gebraunt 200 g Butterschmalz 1 Zitrone

4 Kapern 4 Sardellen 1 Zweig Petersilie

4 EL Kiirbiskernol 2 EL Kiirbiskerne

Fiir den Kartoffel-Gurken-Salat:

Die Kartoffeln waschen und in einem Topf knapp mit Wasser bedecken.

Das Salz und den Kiimmel zugeben und die Kartoffeln etwa 20 Minuten garen. Anschlielend
abgieflen, kalt abschrecken und pellen. In diinne Scheiben schneiden und in eine Schiissel ge-
ben. Die Gurke waschen, schélen und ldangs halbieren. Das Kerngehéuse mithilfe eines Essloffels
auskratzen. Die Halften in 1 cm breite Streifen schneiden und zu den Kartoffeln geben. Die Scha-
lotten schélen und wiirfeln. Den Friihstiicksbacon wiirfeln und in einer Pfanne ohne Fettzugabe
auslassen. Sobald der Bacon goldbraun ist, das Rapsdl und die Schalotten mit in die Pfanne
geben und anschwitzen. Unter die Kartoffeln mengen.

Die Briihe, den Balsamico und den Senf in eine Pfanne geben. Mit Zucker, Salz und Pfeffer
kréftig wiirzen. Die heifle Briihe iiber die Kartoffeln gielen und unterheben. Den Salat beiseite
stellen und durchziehen lassen.

Je nach Geschmack mit Kiimmel wiirzen.

Fiir die Schnitzel:

Die Kalbsschnitzel zwischen zwei getlten Klarsichtfolien diinn ausklopfen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Sahne in einer Schale halbsteif schlagen. Die Eier, etwas Salz
und Pfeffer zugeben und mithilfe einer Gabel verquirlen. Das Mehl vorsichtig {iber die Schnitzel
sieben. Durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und anschliefend in den Semmelbrdseln panieren.
Das Butterschmalz in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Schnitzel nacheinander schwimmend
von beiden Seiten goldgelb ausbacken. Wihrend des Bratens die Pfanne schwenken. Die Schnit-
zel auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Kiirbiskernol zum Kartoffelsalat geben, unterheben und gegebenenfalls nochmal abschme-
cken. Die Zitrone in Scheiben schneiden und mit je einer um eine Kaper verschlungenen Sardelle
und einem Blatt Petersilie belegen. Die Schnitzel mit den Zitronenscheiben anrichten und den
Kartoffel-Gurken-Salat dazu servieren.

Nach Belieben mit gerosteten Kiirbiskernen bestreuen.

Johann Lafer am 28. April 2018
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Wiener Schnitzel, Kiirbis-Bratkartoffeln, Gurken-Salat

Fiir vier Portionen
Fiir die Kiirbis-Bratkartoffeln:

300 g festk. Kartoffeln 300 g Hokkaidokiirbis 3 Schalotten

60 g durchw. Speck 1 Bund glatte Petersilie 30 g Butterschmalz

50 g Butter Salz, Pfeffer

Fiir die Wiener Schnitzel:

4 Kalb-Schnitzel, a ca. 120 g 2 Fier 2 EL geschlagene Sahne
50 g Mehl 150 g Semmelbrosel 200 g Butterschmalz

Ol, Salz, Pfeffer

Fiir den Gurkensalat:

1 rote Zwiebel 1 Salatgurke 2 EL Weiflweinessig
2 EL Kiirbiskernol 3 Stiele Dill 2 EL Kiirbiskerne
Zucker, Salz

Fiir die Kiirbis-Bratkartoffeln die Kartoffeln waschen, schilen und in einem Topf, knapp mit
Wasser bedeckt zum Kochen bringen. Hitze reduzieren und bei geschlossenem Deckel 20 Mi-
nuten weich garen. Anschlieflend abgieflen, kurz abkiihlen lassen und pellen. Kartoffeln nach
Belieben halbieren oder in Stiicke schneiden. Danach den Kiirbis waschen und entkernen. Das
Kiirbisfleisch erst in Scheiben, anschlielend in Stiicke schneiden. Schalotten schilen und wiirfeln.
Speck klein wiirfeln. Petersilie abbrausen und fein schneiden. Butterschmalz in einer ausreichend
grofen Pfanne erhitzen. Kartoffeln und Kiirbis darin goldbraun anbraten. Speck zugeben und so
lange mitbraten, bis er schon kross ist. Schalotten und die Butter zufiigen, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und weitere zwei bis drei Minuten braten lassen. Petersilie kurz vor dem Servieren un-
terschwenken. Die Kalbsschnitzel zwischen zwei Klarsichtfolien, welche vorher leicht mit etwas
Ol eingerieben wurden, diinn ausklopfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Eier und die halb-
steif geschlagene Sahne mit Hilfe einer Gabel in einer Schiissel verquirlen. Salzen und pfeffern.
Die Schnitzel in Mehl wenden, iiberschiissiges Mehl abklopfen, dann durch das Ei ziehen und
anschliefend in den Semmelbroseln panieren. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen und die
Schnitzel schwimmend von beiden Seiten goldgelb ausbacken, dabei die Pfanne schwenken. Auf
Kiichenpapier abtropfen lassen. Fiir den Steirischen Gurkensalat die rote Zwiebel schilen und
wiirfeln. Die Gurke ebenfalls schéilen und in Scheiben schneiden. In einer Schiissel mit etwas
Salz kneten. Fiinf Minuten ziehen lassen und das entstandene Wasser abgiefien. Die Gurken und
Zwiebeln mit dem Weilweinessig, Kiirbiskernol, etwas Zucker und dem gehackten Dill abschme-
cken. Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett rosten und iiber den Salat streuen. Zum Anrichten
die Kiirbis-Bratkartoffeln auf einer Platte verteilen. Die Schnitzel darauf legen und den Salat
dazu servieren.

Johann Lafer am 06. Dezember 2014
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Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffel-Rosti

Fiir zwei Personen
Fiir das Geschnetzelte:

300 g Kalbfleisch 1 Zwiebel 150 g braune Champignons
25 g Butterschmalz 10 g Mehl 75 ml Weiflwein

100 ml Sahne 3 Bund glatte Petersilie Salz

Pfeffer

Fiir die Résti:

500 g festk. Kartoffeln 1 EL Butter 1 EL Butterschmalz

feines Salz Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte die Zwiebeln schélen und klein wiirfeln. Die Champignons sdubern und
die Stiele kiirzen. Die Pilze fein schneiden. Das Kalbfleisch quer zur Faser in diinne Streifen
schneiden. Etwas Butterschmalz in einer groflen Pfanne erhitzen. Das Fleisch darin von allen
Seiten scharf anbraten. Das Mehl dariiber streuen und kurz anrésten. Die Fleischstreifen aus der
Pfanne nehmen und beiseite stellen.

Die Zwiebelwiirfel und Champignons in derselben Pfanne in etwas Butterschmalz anbraten. Mit
Weiflwein abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazu gieflen und mit dem Weifiwein ver-
rithren. Das Fleisch zugeben und drei Minuten kocheln lassen. Das Geschnetzelte mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenschiitteln und die Blédtter hacken. Petersilie un-
ter das Geschnetzelte rithren und zum Rosti servieren.

Fiir das Rosti die Kartoffeln griindlich waschen, in eine groflen Topf geben und knapp mit Wasser
bedecken. Einen halben Teeloffel Salz zugeben, nicht zu weich kochen, abgieflen und mit kaltem
Wasser abschrecken. Kartoffeln pellen und grob raspeln. Mit etwas Salz mischen und in zwei
Portionen teilen.

Die Hilfte des Butterschmalzes in einer Pfanne erhitzen. Eine Portion Kartoffelraspel hineinge-
ben und unter Riihren braten, bis sie leicht gebrdunt sind. Dann die Kartoffelmasse mit einem
Pfannenwender zu einem Kuchen zusammenschieben. Mit einem entsprechend grofien Teller, der
genau in die Pfanne passt, beschweren. Die Rosti bei mittlerer Hitze auf der Unterseite gold-
braun braten. Dann die Résti mithilfe eines Geschirrtuchs samt Teller stiirzen und mit der hellen
Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten, dabei die
Butter in kleinen Flockchen vom Rand dazugeben. Im Backofen bei 60 Grad warmstellen. Mit
der iibrigen Kartoffelmasse eine zweite Rosti in Butterschmalz braten.

Ziircher Geschnetzeltes mit Kartoffelrésti auf Tellern anrichten und servieren.

Johann Lafer am 11. November 2016
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Ziircher Geschnetzeltes, Kartoffel-Rosti, Mango-Salat

Fiir zwei Personen

Fiir das Geschnetzelte:
300 g Kalbfleisch (Nuss)
10 g Mehl

1 Bund glatte Petersilie
Fiir die Rosti:

400 g festk. Kartoffeln
Salz

Fiir den Salat:

100 g Kichererbsen

1 Schalotte

1 Schalotte
75 ml Weilwein
1 EL Rapsol

1 EL Butter
Pfeffer

75 g Babyspinat
1 EL Olivenol

150 g braune Champignons
100 ml Sahne
Salz, Pfeffer

1 EL Butterschmalz

1 kleine Flugmango
1 EL Rosinen

1 TL fliissiger Honig
1 TL Garam Masala

2 EL Weiflweinessig 2 EL Traubenkernél
1 TL schwarzer, weifler Sesam  Salz, Pfeffer

Fiir das Geschnetzelte:

Die Schalotte abziehen und kleinwiirfeln. Die Champignons sdubern und in Scheiben schneiden.
Das Kalbfleisch quer zur Faser in diinne Streifen schneiden. Eine ausreichend grofle Pfanne erhit-
zen und das Rapsol hineingeben. Das Fleisch darin von allen Seiten scharf anbraten. Das Mehl
dariiber streuen und kurz anrdsten. Die Fleischstreifen aus der Pfanne nehmen und beiseite stel-
len. Die Schalotten-Wiirfel und Champignon- Scheiben in der Pfanne anbraten und anschwitzen.
Den Bratensatz mit Weilwein abloschen und aufkochen lassen. Die Sahne dazu gieflen und mit
dem Weiwein verriithren. Das Fleisch zugeben und 3 Minuten kocheln lassen. Das Geschnetzelte
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Petersilie abbrausen, trockenwedeln und die Blétter hacken.
Petersilie unter das Geschnetzelte rithren.

Fiir die Rosti:

Die Kartoffeln waschen, schilen und grob raspeln. Mit einem Kiichentuch ausdriicken. Mit
TL Salz und etwas Pfeffer mischen. Feuchtigkeit ausdriicken. Das Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen. Die Kartoffelraspel hineingeben und unter Riithren braten, bis sie leicht gebraunt sind.
Dann die Kartoffelmasse mit einem Pfannenwender zu einem Kuchen zusammenschieben. Mit
einem entsprechend grofien Teller, der genau in die Pfanne passt, beschweren. Die Rosti bei mil-
der Hitze auf der Unterseite goldbraun braten. Dann die Rosti mithilfe eines Geschirrtuchs samt
Teller stiirzen und mit der hellen Seite wieder in die Pfanne gleiten lassen. (Vorsicht, der Tellern
ist heifl!) Die zweite Seite ebenfalls goldbraun braten. Dabei die Butter in kleinen Flockchen
vom Rand dazugeben.

Fiir den Salat:

Den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kichererbsen mit 1 EL Olivendl
und dem Garam Masala in einer ofenfesten Schale mischen und leicht salzen. Im vorgeheizten
Backofen etwa 15 Minuten backen. Inzwischen die Mango schélen. Das Fruchtfleisch links und
rechts vom Kern schneiden und kleinwiirfeln. Die Schalotte abziehen und in Ringe schneiden.
Die Mango, die Schalotte, die Rosinen, den Honig, den Weiflweinessig und das Traubenkernél in
eine Schiissel geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und verriihren. Den Spinat waschen, trocken-
schleudern und in eine Schiissel geben. Mit dem Mango-Dressing mischen. Den Spinatsalat auf
Tellern anrichten und mit den Kichererbsen und dem Sesam bestreuen.

Johann Lafer am 11. Oktober 2017
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Ziiricher Geschnetzeltes mit Champignons

Zutaten: Fiir 4 Personen

200 g kleine Champignons 1 Zwiebel 1 Knoblauchzehe

1/2 kleine Bio-Zitrone 2 EL Butterschmalz 700 g Kalbsgeschnetzeltes
50 ml Sherry 1/4 1 Kalbsfond 150 g Sahne

1 EL scharfer Senf Salz weifler Pfeffer

1 EL Petersilie, gehackt

Die Pilze mit einem feuchten Kiichenpapier abwischen, die Stielenden abschneiden. Die Zwiebel
schélen und klein wiirfeln, den Knoblauch nur leicht andriicken, nicht schélen. Die Zitrone heifl
waschen und abtrocknen, 1 TL Schale fein abreiben und 2 EL Saft auspressen.

Das Butterschmalz in einer groflen Pfanne schmelzen und heifl werden lassen. Das Fleisch darin
portionsweise bei mittlerer bis starker Hitze jeweils gut 1 Minute anbraten. Herausnehmen und
beiseite stellen.

Zwiebel, Pilze und den Knoblauch in die Pfanne geben und kurz andiinsten. Mit dem Sherry
oder Cognac abloschen und einkochen lassen. Fond aufgieflen, Sahne unterrithren und alles kriftig
aufkochen.

Mit Zitronenschale und -saft, Salz und Pfeffer wiirzen, den Knoblauch entfernen. Fleisch und
Petersilie untermischen und heifl werden lassen. Das Geschnetzelte mit dem Rosti servieren.

Christian Henze am 23. Februar 2018
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Ziiricher Geschnetzeltes mit Spdtzle

Fiir 4 Personen
Fiir die Spétzle:

500 g Mehl 6 Fier Salz

100 ml Milch 1 EL Butter

Fiir das Geschnetzelte:

400 g braune Champignons 4 Schalotten 1 Bund glatte Petersilie
700 g Kalbsriicken Meersalz, Pfeffer 1/2 TL Paprikapulver
ca. 2 EL Pflanzenol 100 ml Weilwein 150 ml Kalbsjus

150 ml Sahne Speisestirke 100 g Creme fraiche
Fiir die Schmelze:

30 g Butter 30 g Weilbrotbrosel Meersalz

Fiir die Spétzle das Mehl in eine Schiissel sieben, Eier einschlagen und 1 TL Salz zugeben, mit
einem Riihrloffel zu einem glatten Teig schlagen, bis dieser Blasen bildet. Ist der Teig zu fest
noch etwas Milch unterschlagen. FEinen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Den Teig
durch eine Presse oder durch schaben von einem Spitzlebrett in das wallend kochende Wasser
geben. Einmal aufkochen lassen, die Spétzle mit einem Schaumléffel herausnehmen und sofort
in kaltes Wasser geben. Anschlielend gut abtropfen lassen.

Fiir das Geschnetzelte Schalotten schilen, in feine Streifen schneiden. Champignons putzen und
vierteln. Petersilie waschen, trocken schiitteln und fein schneiden.

Den Kalbsriicken halbieren und quer zur Faser in diinne Scheiben schneiden. Das Fleisch mit
Salz, Pfeffer und etwas Paprikapulver wiirzen und nach und nach in einer heiflen Pfanne mit
Ol anbraten, dann aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen. Champignons in der gleichen
Pfanne anbraten, Schalotten zugeben und kurz mit anschwitzen. Mit Weilwein abléschen und
diesen komplett einkochen. Kalbsjus und Sahne zufiigen, um ein Drittel einkochen und die Sauce
eventuell mit etwas Stédrke binden. Das Fleisch in die Sauce geben, erhitzen und nochmals ab-
schmecken. Die Creme fraiche mit Salz sowie Pfeffer wiirzen und fiir das Anrichten reservieren.
Fiir die Schmelze Butter in einem Topf fliissig werden lassen, Weifibrotbrosel zugeben und leicht
braunlich braten. Mit etwas Salz wiirzen.

Zum Servieren die Spétzle in einer Pfanne mit fliissiger Butter erwérmen.

Das Geschnetzelte auf Teller verteilen, Spétzle daneben anrichten und etwas von der Schmelze
iiber die Spétzle geben. Reservierte Créme fraiche auf das Geschnetzelte geben und mit Petersilie
bestreut servieren.

Frank Buchholz am 07. Dezember 2015
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Fleisch, 2, @, 8, [H, 60, 55, 61, 73, 78, K587,

Geschnetzeltes, B3, B8, 21T
Griinkohl,

Gulasch, B3, 54

Gurke, 0, [0, P2, B4, T2, T4, 19,

Haxe, [[9, B3, 02, B3

Kiirbis, B8, 04, T4,
Knodel, M4, 24, 61, 00
Kohlrabi, 8, 2@, 39, B3,
Kotelett, [, [2, B, @9, 01,
Kraut, 61

Lauch, B9, [[A, M4, 1T
Linsen, B

Mohren, O, @, B, I, [3-20, J, B2, bY,
m’ m’ m? ’ m? m? m? m’ m’
1, T3, 118

Mangold, B4,

Medaillon, b1, 62,

Nudeln, I3, PR, P9, E3, B0, 63, 63, K9, 04, 03,
01, 002, 08

Pak-Choi, @
Paprika, 0, 3G, B2
Pastinaken, B3
Piccata, G4, &3

(M, 73, B0, BS, b0, 0, 08, [02, 107,
MO8, 21124

Pizza, 08

Polenta, I3, 21, B8, bd, 9, M4

Rollchen, B, B, B1, b3-bd
Rosti, @, B4, [21, 22

Riiben, [4, B0

Riicken, O, B4, B8, b7-61, 63, 64, [2-74, B0,
B1, KR, B9, M3, [0, T3, 0714,

Radieschen, O, 2, &4

Ragout, B, 4, I3, 24, 64, 63, [[3, K4, 04

Ravioli,

Reis, P4, B4, BY, 62, 73, 92, 3

Rettich, B3, [74, B2, BA, M4, IT3

Rosenkohl, @, b2

Rote-Bete, B3, b1, [[1, B2, 4

Roulade, [3, [4, €4, @7, BX,

Rucola, B0, BB, 80

Saltimbocca, M2, M3

Sauerampfer, [[@

Schnitzel, B8, [, [3, [{, P2, (Y, [0, &4, &4,
R, G4, [0, 002, 004G, 003

Schoten, [, B4, BX, &1, BA

Schwarzwurzeln, I

Sellerie, B, B, [, [X-PO, 24, &1, B2, b9, B4,
B, (4, 02, 4, M08, 11

sonstige, [0
Spargel, B0, B1, B4, b1, B3, 4, [2, K1, KR, O,
o, g, 1T

Spinat, P4, BR, BY, €4, €7, bA, [0, B2, 22
Steak, P8, B3, 64, 274, B0, K1, O3
Steckriibe, @, BO

Tafelspitz, B, [73, 82, [, 10
Teig-Taschen,



Vitello, [TT-I[T3

Wiener-Schnitzel, [I5-20
Wirsing, [, T4

Zucchini, B, PR, 4
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