Spargel mit Kalb-Riicken und Rote-Bete-Gemiise

Fiir 4 Personen:

Fiir den Kalbsriicken:

800 g Kalbsriicken grobes Meersalz Butterschmalz
1 Bund frischer Thymian 1 Knolle frischer Knoblauch

Fiir Kartoffeln und Gemiise:

500 g festk. Frithkartoffeln 6 kl. Knollen Rote Bete 2 rote Zwiebeln

3 Schalotten Olivenol frischer Knoblauch
Weilwein-Essig 12 Erbsenschoten

Fiir den Spargel:

500 g weifler Spargel 250 ml Olivenol frischer Knoblauch
Salz 1 Prise Zucker

Fiir die Weillwein-Sofle:

Zitronensaft 2 Schalotten 100 ml Weilwein
100 ml Gemiisebriihe 200 ml Sahne 50 g kalte Butter
Salz, Pfeffer Honig 1 Spritzer Zitronensaft
Anrichten:

1 Zweig Cherry-Tomaten Olivendl ein paar Radieschen

frisches Basilikum

Fiir den Kalbsriicken:

Den Kalbsriicken zunéchst auf der Fettseite fein einschneiden. Danach entgegengesetzt einschnei-
den, sodass circa 0,5 cm grofle Quadrate entstehen.

Wichtig ist, dass dabei nur das Fett und nicht das Fleisch eingeschnitten wird.

Anschlielend mit grobem Meersalz wiirzen und das Salz etwas einziehen lassen.

In einer Pfanne etwas Butterschmalz erhitzen und den Kalbsriicken auf der Fettseite scharf an-
braten. Nach 3-4 Minuten wenden und weitere 3 Minuten anbraten.

Thymian und ein paar Knoblauchzehen auf die krosse Fettseite des Fleisches legen und in eine
Auflaufform geben. Je nach Ofenstérke 5-10 Minuten bei 120 Grad im Ofen zu Ende garen.
Fiir Kartoffeln und Gemiise:

Kartoffeln waschen oder biirsten. Die Stiele der Rote-Bete-Knollen 4-5 c¢m iiber der Knolle ab-
schneiden und beiseitelegen. Die Knollen waschen und trocknen. Rote Zwiebeln schélen und in
Spalten schneiden. Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die ganzen Kartoffeln mit der
Roten Bete sowie den Zwiebel-Spalten darin anbraten. Etwas salzen und anschlieflend bei 160
Grad 15-20 Minuten im Ofen garen.

Die Schalotten schéilen und in Wiirfel schneiden. Die Stiele der Roten Bete klein schneiden.
Die Schalotten in Olivendl mit etwas Knoblauch anbraten, die Rote-Bete-Stiele hinzufiigen und
auch leicht anbraten, dann vom Herd nehmen. Wasser mit etwas Weilwein-Essig zum Kochen
bringen. Die Erbsen aus den Schoten puhlen und im Wasser blanchieren. Abgieflen, abschrecken
und zum Schalotten-Rote-Bete-Mix geben.

Fiir den Spargel:

Den Spargel schélen und die Enden abschneiden. In eine feuerfeste Form geben, mit Olivenol
marinieren und mit Salz und Zucker wiirzen. Nach Geschmack ein paar geschélte Knoblauchze-
hen hinzufiigen und bei 160 Grad 10-12 Minuten im Ofen garen.

Fiir die Weillwein-Sofle:

Die Schalotten schélen, wiirfeln und in Olivendl anschwitzen. Mit Weilwein abléschen. Einko-
chen und danach die Gemiisebrithe dazugeben. Erneut einkochen, dann die Sahne hinzufiigen.
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Mit der kalter Butter aufmixen und mit Salz, Pfeffer und etwas Honig abschmecken. Nach Ge-
schmack 1 Spritzer Zitronensaft hinzufiigen.

Anrichten:

Die Tomaten in einer Pfanne mit Oliventl kurz anbraten. Kalbsriicken, Kartoffeln und Spargel
aus dem Ofen nehmen, den Spargel halbieren, das Fleisch in Scheiben schneiden.

Zuerst den Schalotten-Rote-Bete-Erbsen-Mix auf die Teller geben, darauf den Spargel legen,
daneben das Kartoffel-Rote-Bete-Gemiise drapieren und darauf den Kalbsriicken anrichten.
Radieschen in Scheiben schneiden und auf den Tellern verteilen. Die Weiliweinsofle iiber das
Gericht verteilen und die angebratenen Tomaten auf den Tellerrand legen.

Nach Geschmack mit ein paar frischen Basilikumbldttern garnieren.
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