Kalb-Riicken mit Schwarzwurzel-Piccata, Rosenkohl

Fiir 4 Personen
Fiir die Schwarzwurzeln:

1 Spritzer Zitronensaft 500 g Schwarzwurzeln Salz

100 g Parmesan 2 FEier 3 EL Mehl

Pfeffer 1 Prise Muskatnuss 200 ml Sonnenblumendl
Fiir den Rosenkohl:

250 g Rosenkohl Salz 1 Prise Zucker

20 g Speck 1 Schalotte 2 EL Butter

Fiir das Fleisch:

1 Schalotte 2 Zweige Thymian 4 Kalbsriickensteaks a 180 g
Salz Pfeffer 2 EL Pflanzendl

200 ml Kalbsfond 1 TL siifler Senf

Fiir die Schwarzwurzeln eine Schiissel mit Wasser und 1 Spritzer Zitronensaft vorbereiten.

Die Schwarzwurzeln gut abwaschen, schéilen und direkt in das vorbereitete Zitronenwasser legen,
sonst verfirben sie sich.

Schwarzwurzeln in ca. 6 cm lange Stiicke schneiden. In einem Topf in leicht gesalzenem Wasser
die Schwarzwurzelstiicke bissfest garen. Schwarzwurzeln abgielen, kalt abschrecken und abtrop-
fen lassen.

Rosenkohl putzen und viertel. In einem Topf etwas Wasser aufkochen, salzen. Den Zucker zu-
geben und die Rosenkohlviertel darin ca. 4 Minuten bissfest garen. Abgieflen, kalt abschrecken
und abtropfen lassen.

Den Backofen auf 120 Grad Umluft vorheizen.

Fiir das Fleisch die Schalotte schélen und fein schneiden. Thymian abbrausen, trocken schiitteln
und die Blattchen abzupfen

Die Kalbsriickensteaks kalt abspiilen, griindlich trocken tupfen mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Pflanzendl in einer Pfanne erhitzen und die Steaks darin kurz und kréiftig von beiden Seiten
anbraten. Danach auf ein Backofengitter setzen und im vorgeheizten Ofen ca. 15 Minuten rosa
garen.

In der Zwischenzeit die Schalotten im Bratfett in der Fleischpfanne anschwitzen. Dann mit dem
Kalbsfond abléschen. Senf und Thymian zugeben und etwas einkochen lassen.

Fiir den Rosenkohl Speck in feine Streifen schneiden. Schalotte schilen und fein schneiden.

In einer Pfanne Butter erhitzen und den Rosenkohl, Speck und Schalotte darin leicht anbraten.
Zum Panieren der Schwarzwurzeln Parmesan fein reiben. Eier verquirlen und mit 2 EL Mehl
und Parmesan vermischen, die Masse mit Pfeffer und Muskat wiirzen.

Restliches Mehl in einen tiefen Teller geben. Die Schwarzwurzelstiicke zunéchst im Mehl wenden,
durch das Ei ziehen, abtropfen lassen und dann in der Parmesanmasse wenden.

In einem Topf das Sonnenblumendl auf etwa 150 Grad erhitzen und die panierten Schwarzwur-
zeln darin portionsweise knusprig ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen
lassen.

Kurz vor dem Anrichten die Steaks in der Sauce schwenken und sie damit etwas lasieren.
Steaks auf Teller verteilen, den Rosenkohl und die frittierten Schwarzwurzeln darauf anrichten.
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