Kalb-Schnitzel mit Ziegen-Frischkdse, gratiniert

Fiir 2 Personen

1/2 Fenchelknolle 1 Kohlrabi 1 Karotte

2 EL Butter 100 ml Gemiisebriihe 1 Fleischtomate

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

2 EL geriebenes Weilbrot  grober schwarzer Pfeffer

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