Rote-Bete-Carpaccio mit Weiwurst-Radeln und Kalbsbries

Fiir 4 Personen

Carpaccio:

65 ml Wasser 13 EL weifler Balsamico 13 EL Holunderbliitensirup
1 gestr. TL Chilisalz ~ 3-1 gestr. TL Zucker 13 EL Olivensl

250 g Rote Bete 3 reife, feste Birne

Weillwurstradeln:

2 Weilwiirste 1 Ei Muskatnuss, Ol
Zitronenabrieb 50 g doppelgriffiges Mehl 50 g Weiibrotbrosel
Kalbsbries:

3 Wacholderbeeren 4 TL schwarze Pfefferkorner 1 TL Korianderkoérner

3 Pimentkorner 350 g Kalbsbries Salz

1 Lorbeerblatt 1 kl. rote Chilischote 2 EL braune Butter

2 Scheiben Ingwer 1 Knoblauchzehe 1 Streifen Zitronenschale
Zitronen-Joghurt-Dip:

100 g griech. Joghurt 4 Zitrone, Abrieb mildes Chilisalz

1 Prise Zucker

Carpaccio: Fiir die Marinade Wasser mit Balsamico, Holunderbliitensirup, Chilisalz, Zucker und
Olivenol verriithren. Die Rote Bete in diinne Scheiben schneiden. Die Birne waschen, Kernhaus
entfernen und in 0,5 cm grofle Wiirfel schneiden.

Fiir die Weilwurstradeln von den Weiiwiirsten die Haut abziehen und die Wiirste schriag in
1,5 bis 2 cm dicke Scheiben schneiden. Das Ei in einem tiefen Teller verquirlen und mit etwas
Muskatanuss und Zitronenabrieb wiirzen. Das Mehl und die Weiflbrotbrosel ebenfalls in je einen
tiefen Teller verteilen. Die Weiflwurstscheiben nacheinander zuerst im Mehl wenden, dann vor-
sichtig durch die verquirlten Eier ziehen und zuletzt mit den Weiflbrotbroseln panieren. In eine
Pfanne fingerbreit Ol gieBen und erhitzen.

Die Weilwurstscheiben darin bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten goldbraun braten. Mit dem
Schaumloffel herausheben und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Fiir das Kalbsbries Wacholderbeeren, Pfefferkérner, Korianderkérner und Pimentkorner in ei-
nem Morser grob zerstoflen. Das Kalbsbries putzen und dabei in Réschen teilen.

In einem Topf Salzwasser mit den gemorserten Gewiirzen, Lorbeerblatt und Chilischote auf 80
bis 90°C erhitzen. Das Kalbsbries darin 4 bis 5 Minuten pochieren.

Die braune Butter mit Ingwer, Knoblauch und Zitronenschale in einer Pfanne erwédrmen. Das
Bries mit einer Fritteusenkelle aus dem Gewiirzwasser heben und in der Gewiirzbutter wenden.
Fiir den Zitronen-Joghurt-Dip den Joghurt glattrithren. Den Zitronenabrieb hineinriihren und
mit Chilisalz und einer Prise Zucker wiirzen.

Anrichten: Die Rote Bete Scheiben iiberlappend auf Tellern anrichten. Mit der Marinade einpin-
seln und mit den Birnenwiirfeln bestreuen. Kalbsbriesr6schen und gebackene Weifiwurstradeln
darauf anrichten.

Nach Belieben dekorieren mit kleinen Salatblédttchen, Brunnenkresse, Dillspitzen, Mini-Basilikum
und kleinem Feldsalat.

Alfons Schuhbeck am 23. Mai 2022



