Scholle mit Kalb-Zunge und gebratenem Spargel

Fiir 4 Personen

100 g Zwiebeln 2 Knoblauchzehen 3 Zweige Thymian

3 Zweige Rosmarin 1 Kalbszunge, gepokelt Meersalz

1 Bund Schnittlauch 100 ml Balsamicovinaigrette 300 g weifler Spargel

100 g griiner Spargel 1 TL Zucker 4 frische Schollenfilets 4 100 g
Pfeffer 60 g Butter 1 EL Sonnenblumendl

30 g Parmesan
Fiir die Salsa verde:

80 g Basilikumblétter 50 g Blattpetersilie 2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone 1/2 Bio-Orange 1 Sardellenfilet
150 ml Olivensl 30 g Tramezzinibrot Meersalz, Pfeffer

Zwiebeln schiilen und halbieren, Knoblauch schélen, Thymian und Rosmarin abspiilen und tro-
cken schiitteln. Die Kalbszunge mit Zwiebeln, Knoblauch, Rosmarin und Thymian in einen Topf
geben, mit Wasser bedecken und leicht salzen. Kalbszunge kochen lassen, bis sie weich ist, ca.
1,5 Stunden. Anschlieend die Haut abziehen und die Zunge kalt stellen. Schnittlauch abspii-
len, trocken schiitteln und in feine Rollchen schneiden. Die kalte Zunge in 1 cm dicke Scheiben
schneiden, mit der Vinaigrette marinieren und mit dem Schnittlauch bestreuen.

Den Spargel schilen, die harten Spargelenden abschneiden, Spargel in ca. 3 cm lange Stifte
schneiden, mit etwas Salz und Zucker marinieren, so dass er Wasser zieht.

In der Zwischenzeit fiir die Salsa verde Basilikum und Petersilie waschen, trocken schiitteln und
grob hacken. Knoblauchzehen schélen. Von der Zitrone und Orange die Schale abreiben. Kréuter
mit Knoblauch und Zitrusfriichteabrieb, Sardellenfilet, Oliventl und Brot in einen Mixer geben,
fein piirieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die Schollenfilets mit Salz und Pfeffer wiirzen. 1
EL Butter in einer Pfanne aufschdumen lassen, Schollenfilets zugeben und nur gar ziehen lassen
in ca. 4 Minuten.

Marinierten Spargel in einer Pfanne mit etwas Ol leicht braun braten und die restliche Butter
zugeben. Der Spargel sollte bissfest sein. Parmesan fein reiben, unterheben und nochmals ab-
schmecken. Marinierte Kalbszungenscheiben auf warmen Tellern verteilen, Schollenfilet darauf
setzen, mit dem gebratenen Spargel belegen und die Salsa verde iiber allem verteilen.
Grundrezept Balsamico-Vinaigrette:

100 ml Rapsol

65 ml weifler Balsamico

35 g Senf, mittelscharf

30 ml Wasser

50 g Zucker

Meersalz, Pfeffer

150 ml mildes Olivendl

Alle Zutaten bis auf das Olivendl in einen Mixer geben, mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Wihrend der Mixer lauft, das Olivendl nach und nach einflieen lassen bis eine Emulsion
entsteht.
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