Allerlei Kalb mit Bohnen

Fiir vier Personen

Filet:
1 Knolle Knoblauch 1 Karotte 3 Schalotten
1 Zitrone, unbehandelt 600 g Kalbsfilet, hell, schier 2 1 Gefliigelfond, ohne Glutamat
1 Bund Estragon 1 Bund Basilikum 1 Bund Blattpetersilie
10 Wacholderkorner 2 Nelken 1 TL Pfefferkérner, schwarz
5 Pimentkorner Meersalz Thymian
Rosmarin
Béickchen:
8 Kalbsbéckchen 11 Rotwein 0,5 1 Gefliigelfond
1 Zitrone, unbehandelt 1 Knolle Knoblauch 1 Karotte
3 Schalotten 1 Bund Estragon 1 Bund Basilikum
1 Bund Blattpetersilie 10 Wacholderkorner 2 Nelken
1 TL Pfefferkérner, schwarz 5 Pimentkorner Thymian, Rosmarin, Ol
Speisestirke, Pleffer Meersalz
Bries:
600 g Kalbsherzbries 0,5 1 Gefliigelfond 2 Eier
150 g Panko Mehl, Olivenol Pfeffer, Salz
Anrichten:
3 Tomaten 200 g Bohnen, griin, breit 1 Bund Bohnenkraut
200 g Steinpilze 50 ml Olivendl 2 Schalotten
100 g Bohnenkerne, weif3 50 g Butter, kalt 1 Zitrone, unbehandelt
1 Orange, unbehandelt Salz

Filet:

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

Biéckchen:

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

Bries:

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

Anrichten:

Die Tomaten enthduten, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Bohnen fein schnei-
den und in Salzwasser zusammen mit Bohnenkraut blanchieren. In Eiswasser abschrecken. Die



Steinpilze in Olivendl scharf anbraten, zum Schluss mit Schalottenwiirfelchen durchschwenken.
Griine und weifle Bohnen mischen, Tomatenwiirfel hinzugeben und mit etwas Schmorfond der
Béckchen und einem Stiick Butter abschlotzen. Mit Orangen- und Zitronenschale abschmecken.
Die Steinpilze darauf anrichten.
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