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Gefullte Kalbsbrust

Zutaten fiir 6 Personen: 1,5 kg ausgebeinte Kalbsbrust, Salz, Pfeffer, 2 altbackene
Wecken (Brétchen), 1/5 1 Milch, 1 Zwiebel, 1 Petersilienbund, 60 g Butter, 4 Eier,
MuskatnuB3, 2 Bund Suppengriin samt 1 weiteren Zwiebel, etwas gute Kalbsbriihe, 1/4 |
siile Sahne, etwas Zitronensaft.

Die Brétchen gleichmaflig wirfeln und mit der Milch betraufeln - sie sollen
diese aufsaugen, dabei aber nicht zerfallen. Zwiebel und Petersilie hacken, in
der Halfte der Butter andunsten. Abkuhlen, dann mit den Eiern vermischen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuf? wiirzen. Schlie3lich die Brotwirfel einriihren
und 1/4 Stunde quellen lassen. Bereits vom Metzger in die Kalbsbrust eine
Tasche schneiden lassen. Salzen, pfeffern und mit der Brot-Eier-Masse nicht
zu fest fullen. Locker zunahen.

Einen Brater mit Butter einfetten, die klein geschnittenen Gemiuise einstreuen und die Kalbsbrust darauflegen. Mit der
restlichen ausgelassenen Butter Uberstreichen. Bei 190 bis 200 Grad in gut zwei Stunden gar braten - dabei geht die
locker verschlossene Fiillung schén auf und macht den Braten prall. Immer wieder begiel3en, nach etwa 15 Minuten
Bratzeit auch die Kalbsbrihe hinzufligen. Eventuell wahrend des Bratens etwas Wasser oder Wein nachfillen.
Ubrigens: Lassen Sie sich die Knochen mitgeben, legen Sie sie neben den Braten - verbessert die Sauce! Fertige
Kalbsbrust aufschneiden und warm halten. Sauce abseihen, mit Sahne vermischen und stark einkochen. Mit Salz,
Pfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Als Beilage gibt es Salzkartoffeln und Erbsen oder Spargel, wohl auch
einen griinen Salat.

Paschtet — Leberpastete (aus dem Ruf3land der Zarenzeit)
Zutaten fiir acht Personen

1 Méhre3 Zwiebeln 500 g Kalbsleber4 ERI. Ol 150 g Butter1 EBI. gehackte
Petersilie 1 Teel. Salz 1 Msp. Pfeffer 1 Msp. geriebene Muskatnul3

Die M6hre und die Zwiebeln grob hacken. Die Leber kleinwiirfeln. Das Ol
erhitzen, die Leber darin anbraten und in eine Schissel fiillen. 30 g Butter
zerlassen. Die Mohre und die Zwiebeln darin weich dinsten. Das Gemuse
mit der Petersilie und der Leber durch die feinste Scheibe des
Fleischwolfes drehen; mit den Gewiirzen abschmecken. Die restliche
Butter unterriihren und alles nochmals durch den Fleischwolf drehen. Die
Masse in eine Form fiillen, 10 Stunden kiihl stellen; auf eine Platte
sturzen.

Kalbfleischeintopf

Flir 8 Personen:
1 % kg Kalbfleisch ohne Knochen
1 1/2 kg Kalbshaxe3 grosse
Scheiben Ochsenschwanz grobes Meersalz500 g Lauch700 g Méhren 400 g
weisse Riibchen1 Staude Stangensellerie2 Zwiebeln6 Gewlirznelken4 Zehen
Knoblauch 750 g Kartoffeln2 Markknochen 1 Essl. Weinessig 200 ml Portwein
In einen grossen Suppentopf mit 7 | Wasser das Fleisch, die Kalbshaxe
und den Ochsenschwanz hineingeben und salzen. Den Topf aufsetzen
und zum Kochen bringen. Den Schaum immer wieder abschdpfen.
Inzwischen vom Lauch die Wurzeln abschneiden und das Grin entfernen.
Die Lauchstangen grindlich waschen, damit sich der Sand 16st und
zusammenbinden. Die M6hren waschen und putzen. Die weissen
Ribchen schalen und halbieren. Den Stangensellerie waschen, unten

: abschneiden und die dusseren Stangen entfernen. Die Stangen in 2 bis 3
cm lange Stiicke schneiden. Die ZW|ebeIn schalen und mit den Nelken spicken. Den Knoblauch schalen, halbieren
und in Stifte schneiden. Wenn die Suppe nach haufigem Abschaumen Klar ist, das Gemiise hineingeben. Nochmals
aufkochen lassen und die Hitze reduzieren, dass der Eintopf leicht kdchelt. Den Eintopf zugedeckt ca. 4 Stunden
garen. Nach 3 Stunden die Kartoffeln schéalen. 3 Suppenkellen Fleischbriihe enthehmen und in einen anderen Topf
giessen. Die Kartoffeln in der Brihe bei schwacher Hitze in ca. 45 Minuten garen. Inzwischen die Markknochen
waschen und in einen kleinen Topf geben. Salzen, mit Wasser bedecken und den Weinessig hinzu giessen. Die
Knochen in 30 Minuten garen. Zum Servieren das Fleisch aus dem Topf heben, vom Knochen l6sen und
mundgerechte Stiicke schneiden. Auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Das Gemuse auch etwas zerkleinern und
mit den Kartoffeln ringsherum anordnen. Das Mark aus den Knochen I6sen, klein schneiden und auf einem kleinen
Teller anrichten. Jeder Gast bekommt einen Teller mit der Fleischbriihe und kann sich seine Suppeneinlage selber
wahlen.
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Kalbsleber in Champignonsauce
. L = 50 g frische Champignons 1 Schalotte20 g Butter 1/8 | Kalb-Fond (Glasinhalt 400
ml) Salz1 Essl. Sahne 1 Essl. gehackte, glatte Petersilie 2 Scheiben Kalbsleber (ca.
300 g) 20 g Butter1 Teel. Ol Salz weisser Pfeffer aus der Miihle
Die Pilze abziehen, die Stiele etwas kirzen und i feine Scheiben
schneiden. Die Schalotte schéale und sehr feinschneiden. In 20 g Butter
beide kurz anrésten, mit Kalb-Fond aufgiessen, salze und gerade einmal
aufkochen. Die Sahne dazu giessen, die Petersilie dazugeben und warm
stellen. Von den Leberscheiben an den Rénder die Haut abziehen, kurz
waschen und mit Kiichenpapier trockentupfen. 10 g Butter und de Ol
erhitzen, die Leberscheiben darin von jeder Seite etwa 1 bis 2 Minuten
braten, salzen und pfeffern. Das Bratfett weggiessen, die restliche 10 g
Butter in die Pfanne geben, aufschume die Leberscheiben wieder
reingeben, in der Butter wenden, dabei salzen und pfeffern. Auf zwei
vorgewarmten Tellern die Leberscheiben gebe die Butter aus der Pfanne
dariber traufeln, die Champignonsauce dazu geben.
Dazu passe gut Rosti.

Kalbsbraten mit Senfkruste

1 kg Kalbsbraten ¥ Teel. Salz weilSer Pfeffer aus der Miihle
Fiir die Kruste:

2 Pfirsiche 3 ERI. Mangochutney 4
ERI. Senf Saft von 2 Zitronen Salz

k ‘ und Pfeffer 1 EBI. Curry 2 mit Salz

zerriebene Knoblauchzehen 1
Spritzer Sojasauce 1 Bund gehackte Zitronenmelisse 1/8 | Weil3wein
Das Fleisch mit kaltem Wasser abbrausen und mit Kiichenpapier
trockentupfen. Salzen und pfeffern. In einem Brater mit erhitztem Ol scharf
anbraten. Die Pfirsiche hauten, entsteinen und pirieren. Mit dem Mango,
dem Senf und dem Zitronensaft eine Glasur rihren. Mit Salz, Pfeffer, Curry,
den Knoblauchzehen und der Sojasauce abschmecken. Die feingehackte
Melisse unterriihren. Den Braten in dem auf 200 Grad C vorgeheizten Ofen
ca. 50 Minuten garen, dazwischen immer wieder mit der Glasur
bestreichen. Mit WeiBwein abléschen. Auf einer vorgewarmten Platte mit
Zitronenmelisse garniert und mit Weilwein und gemischtem Salat
servieren.

Kalbsgulasch mit Spinat

10 g Kalbsschulter Salz frisch gemahlener weiler Pfeffer 1 Knoblauchzehe 2 ERI. Ol
(20 g) Y4 | Fleischbriihe 1000 g junger frischer Spinat 20 g Butter 10 g Mehl 2 ERI.
Zitronensaft 2 Eigelb 1 EBI. gehackte glatte Petersilie

Das Kalbfleisch in kleine Wurfel schneiden. Salz und Pfeffer
daruiberstreuen. Die Knoblauchzehe schélen und feinhacken. Das Ol in
einem Topf erhitzen, die Fleischwirfel darin unter stdéndigem Umdrehen 4
bis 5 Minuten scharf anbraten. Den Knoblauch und die Bruhe zugief3en und
bei offenem Topf 10 bis 15 Minuten garen lassen. Den Spinat putzen und in
reichlich kaltem Wasser waschen. Danach in stark kochendes Salzwasser
geben, gerade nur einmal aufkochen lassen und auf ein Sieb zum Ablaufen
schiitten. Die Schmorflussigkeit vom Gulasch in einen Topf abgiel3en. Aus
Butter und Mehl eine helle Einbrenne bereiten, mit der Schmorflissigkeit
aufgieRen und mit dem Schneebesen kraftig durchschlagen, die Sauce 3 bis
4 Minuten kochen lassen. Mit Zitronensaft abschmecken, eventuell noch
etwas salzen und pfeffern. Die Sauce mit den Eigelben legieren. Den Spinat
unter die Fleischwiirfel mischen und die separat bereitete Sauce dariibergieRen. Nochmals abschmecken und mit der
Petersilie bestreuen.
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Kalbsragout mit Salbei

750 g Kalbfleisch ohne Knochen, 4 Knoblauchzehen, 1 Bund Salbei (oder 1 Teel.
getrocknetes), 4 EBI1.OIl, 1ERI. Mehl, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 1/8 |
Fleischbriihe, 1/2 Becher Schlagsahne (125 g).

Das Kalbfleisch wirfeln. Abgezogene Knoblauchzehen in Scheiben
schneiden. Mit den gewaschenen Salbeiblattern in heiRem Ol anbraten.
Herausnehmen. Das Fleisch im Bratfett in mehreren Portionen von allen
Seiten anbraten. Mit Mehl bestduben. Knoblauch und Salbei zugeben. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Briihe zugief3en und alles im geschlossenen
Topf 45 Minuten schmoren. Die Sahne unterriihren und abschmecken. (1
Stunde 15 Minuten)

Dazu: Reis und gemischter Salat

Dieses Rezept ist fur vier Personen berechnet und enthélt (Beilagen nicht mitgerechnet):
Eiweil3; 162g, Feli:96g, Kohlenhydrate: 14g, 7005 Joule/1675 Kalorien, pro Person ca. 1750
Joule 1420 Kalorien.

Zum Tiefgefrieren geeignet Haltbarkeit etwa sechs Monate.

Kalbsbraten mit Orangensof3e
rry2 T3 2 Orangen, 1 Zitrone, 1,5 kg
Kalbsbraten, 2 Teel. gemahlene
Nelken, Salz, frisch gemahlener
Pfreffer, 3 EBI. Ol, 1/4/
Hiihnerbriihe (Instant), 1 kleines
Bund Suppengriin, 2 Zwiebeln, 1/2
Becher Schlagsahne (100 g), 1 EBI
SoBenbinder.
Die Schale einer Orange mit einem Streifenabzieher abziehen. Die Orange
in Scheiben schneiden. Die Schale der zweiten Orange und der Zitrone
abreiben. Die Orange auspressen. Fleisch abspuilen und trockentupfen.
Nelken mit abgeriebener Orangen- und Zitronenschale, Salz und Pfeffer
mischen. Zwei ERI6ffel Orangensaft unterriihren. Das Fleisch damit
rundherum bestreichen. Zwei Stunden stehenlassen. In heiRem Ol braun
anbraten. Huhnerbriihe, klein geschnittenes Suppengriin,
Orangenscheiben und abgezogene Zwiebeln zugeben. Im geschlossenen
Topf bei kleiner Hitze eine Stunde 30 Minuten schmoren. Fleisch
herausnehmen und warm stellen. Den Schmorsud durch ein Sieb
streichen. Saft einer halben Orange, Orangenschalenstreifen und Sahne
zugeben und funf Minuten
kochen. Mit SoRenbinder binden,
abschmecken und zum Fleisch
servieren. (Ohne Wartezeit 2

- Stunden)
Dieses Rezept ist fiir acht Portionen berechnet und enthélt: Eiweil3: 177 g, Fett: 124 g,
Kohlenhydrate: 49 g, 2174 Kalorien/9100 Joule, pro Portion ca. 270 Kalorien/1130 Joule
Dazu: Kartoffeln und Brokkoli

Saurer Kalbsbraten

1 kg Kalbfleisch zum Braten, 6 EBI. Ol, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 2
hartgekochte Eier, 1 Bund gemischte Kréuter, 2 EBI. Essig.

Das Fleisch in zwei ERI6ffel Ol anbraten. Salzen und pfeffern und eine
halbe Tasse Wasser zugieRen. Auf kleiner Hitze eine Stunde schmoren. Ab
und zu mit Bratensaft begieRen und wenden. Eier schalen und fein hacken.
Geputzte Krauter fein hacken. Den fertigen Braten in zwei Zentimeter dicke
Scheiben schneiden, so daf? er unten noch zusammenhangt. Das restliche
Ol, Essig, Krauter und Eier mit zwei bis drei ERI6ffel Bratensud verriihren.
Salzen und pfeffern. Den Braten mit der Sof3e so Ubergiel3en, dald
genigend zwischen die Scheiben gelangt. Mit Folie bedeckt abkihlen
lassen. Kalt aufschneiden. (Ohne Wartezeit 1 Stunde 10 Minuten)

Beilage: Kartoffelsalat

Dieses Rezept ist fiir sechs Personen berechnet und enthélt (Beilage nicht mitgerechnet):
Eiweil3: 180 g, Fett: 104 g, Kohlenhydrate: 1 g, 7500 Joule/1795 Kalorien, pro Person ca. 1250
Joule/300 Kalorien.
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Zum Tiefgefrieren geeignet. Haltbarkeit etwa sechs Monate

Kalbshaxe in Sahne

50 g Rosinen, 4 Scheiben Kalbshaxe mit Knochen, Salz, frisch gemahlener Pfeffer,
3 EBL Ol, 250 g Zwiebeln, 1/8 | trockener Weilwein, 1/2 Teel. Bohnenkraut, 1/2
Becher Schlagsahne (125 g), etwas Zitronensatft.

Die Rosinen in kaltem Wasser einweichen. Das Fleisch salzen und
pfeffern. Im heiRen Ol von beiden Seiten anbraten. Abgezogene Zwiebeln
in Ringe schneiden. Zum Fleisch geben und leicht bréunen. Wein, Rosinen
und Bohnenkraut dazugeben. In der geschlossenen Pfanne 30 Minuten
schmoren. Dann die Sahne dazugiel3en und bei kleiner Hitze ohne Deckel
zehn Minuten weiterschmoren, bis die Sol3e cremig ist. Mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft abschmecken. (1 Stunde)

Beilagen: Salzkartoffeln und Salat Getréanks Frankenwein

Dieses Rezept ist fur vier Personen berechnet und enthélt

(Beilagen nicht mitgerechnet): Eiweil3: 141 g, Fett: 78 g, Kohlenhydrate: 58 g, 6930 Joule/1655
Kalorien, pro Person ca. 1730 Joule/410 Kalorien

Zum Tiefgefrieren geeignet Haltbarkeit etwa drei Monate.

Kalbsragout mit Steinpilzen
Fiir 4 Portionen: 50 g getrocknete
Steinpilze 4 Kalbssteaks (& 120 g)

1 Becher Creme fraiche (200 g) 2-3
El WeiBwein 30 g Butterschmalz
Salz Pfeffer aus der Miihle

g T el - ' Steinpilze mit ¥4 | lauwarmem
o "~ Wasser ubergieRen.
Kalbssteaks in Streifen schneiden. Die Steinpilze mit der
Einweichflissigkeit, der Creme fraiche und dem WeiBwein in einem
breiten Topf cremig einkochen lassen. Das Fett in einer schweren Pfanne
sehr heil’ werden lassen und die Fleischstreifen unter Rithren darin
schnell rundherum braun anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, in die
inzwischen dick eingekochte Sauce geben, durchriihren und sofort servieren.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten Garzeit: 15 Minuten
Pro Portion etwa 28 g Eiweil3, 29 g Fett, 7 g Kohlenhydrate = 1797 Joule (429 Kalorien)

Unser Tip: Kalbfleisch muf3 sehr schnell und heif gebraten werden. Wenn es langsam schmort und dabei Saft zieht,
wird es zéah und erst durch langeres Dinsten (mit Deckel etwa 20-30 Minuten) wieder weich. Deshalb: Geben Sie nur
soviel Fleisch in die Pfanne, dal3 der Boden eben bedeckt ist. Braten sie bei starker Hitze und notfalls in zwei
Portionen.
Das paldt dazu: Spatzle (aus der Packung) schmecken sehr gut dazu (Wasser dafiir gleich zu Anfang aufsetzen!).
Aber auch Rosti (aus der Tlefkuhlung) Kartoffelptiree oder einfach nur Baguette. Und ein griiner Salat.

= : Getrank: Ein voller WeiRwein (Chablis, Rulander).

Marinierte Kalbssteaks

Fiir 4 Portionen:

5 Salbeiblétter 5 El Olivendl Pfeffer aus der Miihle 2 bis 3 Knoblauchzehen 1 kg
Fleischtomaten 30 g Butter oder Margarine Salz 1 El Zucker abgeriebene Schale
von einer unbehandelten Zitrone 500 g Kalbssteaks (in etwa 1/2 cm dicken
Scheiben) 2 Bund Basilikum

Die Salbeiblatter fein hacken, mit Ol und Pfeffer verriihren. Den Knoblauch
pellen und dazu pressen. Die Tomaten brihen, abschrecken, hauten und
achteln. In der Butter oder Margarine glasig diinsten, mit Salz, Zucker,
Pfeffer und Zitronenschale wiirzen und zugedeckt warm stellen. Die Kalbssteakscheiben nacheinander durch das
Gewdrzdl ziehen und in einer sehr heil3en Pfanne ohne zusatzliches Fett kurz von beiden Seiten braten, dann salzen.
Basilikum in feine Streifen schneiden, tber die Tomaten geben. Kalbssteaks dazu servieren.

Vorbereitungszeit: 10 Minuten Garzeit: 10 Minuten
Pro Portion etwa 26 g Eiweil3, 27 g Fett, 11 g Kohlenhydrate = 1700 Joule (406 Kalorien)

Unser Tip: Wer vorplant, kann das Fleisch tiber Nacht im Gewd(irzol lassen.
Das pafit dazu: Griine Bandnudeln

Variationen: Dinne Rinderfiletscheiben

Getrank: weiRwein
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Paprikaschnitzel

Fiir 4 bis 6 Personen

1 kg Kalbsschnitzel Salz Mehl 3 EL Butter 3 EL Schmalz 1 Tasse feingehackte Zwiebeln 1 1/2 EL ungarischer Delikatel3- oder
EdelsiiBpaprika 1/2 Tasse Hihnerbriihe (frisch, aus Wiirfeln oder Konserve) 2 EL Mehl 1 Tasse saure Sahne

Die Schnitzel an den Kanten mehrmals einschneiden, salzen und diinn mit Mehl panieren. Alles lberfliissige Mehl
wird abgeschttelt.

In einer groRen Pfanne das Schmalz erhitzen, bis es dampft, und darin die Schnitzel hellbraun braten. Jede Seite
braucht etwa 3 bis 4 Minuten, bis der erwiinschte hellbraune Ton erreicht ist. Dann legt man die Schnitzel auf eine
Servierplatte, bedeckt sie mit Alufolie und stellt die Platte zum Warmhalten in den vorgeheizten Backofen.

Das Schmalz aus der Pfanne gief3en, die Butter auslassen und darin die Zwiebeln 8 bis 10 Minuten lang hellbraun
braten. In der vom Herd genommenen Pfanne wird der Paprika mit den Zwiebeln kraftig verriihrt. Dann gibt man die
Briihe dartiber, bringt das Ganze zum Kochen und 18st mit dem Riuihrl6ffel alle Bratenreste von der Pfanne.

Die 2 EL Mehl werden mit dem Schneebesen in die Sahne geschlagen, die nun langsam, unter stdndigem Rihren, zu
der Bruhe in die Pfanne kommt.

Nach 2 oder 3 Minuten, wenn die Sauce ausreichend erhitzt ist, kann sie iber die Schnitzel gegossen und serviert
werden.

Wiener Schnitzel

Fiir 4 Personen

2 Eier 2 EL Wasser 1 kg Kalbsschnitzel Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1/4 Tasse Mehl 1 Tasse Semmelbrésel 350 g
Schmalz

Die Schnitzel werden an den Randern mehrmals eingeschnitten, reichlich gesalzen und gepfeffert und in das Mehl
getaucht. Das Uberschiissige Mehl wird abgeschiittelt. Danach taucht man die Schnitzel in die mit Wasser verriihrten
Eier und paniert sie anschlieRend mit den Semmelbrdseln. Auch die Brésel miissen gleichmafiig abgeschiittelt
werden - und dann kommen die Schnitzel fir mindestens 20 Minuten in den Kuhlschrank.

Sie werden im hei3en Schmalz auf jeder Seite jeweils 3 bis 4 Minuten gebraten, missen auf Kiichenkrepp abtropfen
und werden mit Zitronenspalten oder Sardellensauce serviert.

Rahmschnitzel

Fiir 4 bis 6 Personen

1 kg Kalbsschnitzel (4 bis 6 Scheiben, etwa ¥z cm dick) Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer Mehl 60 g Butter 60 g Pflanzendl
1 Tasse frische, in Scheiben geschnittene Champignons 1/2 Tasse stile Sahne

Die an den Kanten mehrmals eingeschnittenen Schnitzel salzen, pfeffern sowie diinn und gleichmafig mit Mehl
panieren. Alles Uberfliissige Mehl wird abgeschittelt.

Butter und Ol in einer groRen Pfanne stark erhitzen und die Schnitzel darin beiderseits 1 bis 2 Minuten anbraten.
Dann wird die Hitze verringert, und sie missen noch einmal auf beiden Seiten 5 bis 6 Minuten braten. Wahrend der
Zubereitung der Sauce werden die Schnitzel auf eine vorgewarmte Servierplatte gelegt und lose mit Alufolie bedeckt.
Das Fett wird bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gegossen. Dann die Champignons fur 3 bis 4 Minuten darin
diinsten. Zum Schluf? kommt die Sahne hinein, wird mit den Bratenresten sorgfaltig verrihrt und kurz aufgekocht, bis
sie gleichméaRig vom Loffel Iauft und ihn dabei nur leicht Gberzieht.

Nach dem Abschmecken gief3t man die Sauce Uber die Schnitzel und tragt das Gericht sofort auf.

Kalbshaxen

Fiir 4 bis 6 Personen

4 Kalbshaxen, jede etwa 1 kg schwer und jede vom Metzger in 3 oder 4 Teile geségt 2 EL weiche Butter 1 Tasse feingehackte
Zwiebeln 1/2 Tasse geschabte und gewilirfelte Pastinaken 1/2 Tasse geschabte und gewiirfelte Karotten 1/4 Tasse grob gehackter
Sellerie 1 Lorbeerblatt ¥4 TL Thymian 6 Pfefferkérner 1/8 TL Majoran 75 g grob gehackter Speck 2 Tassen Rindsbriihe, frisch, aus
Wiirfeln oder Konserve Salz

Den Backofen auf starke Hitze (250°) vorheizen. Die Haxen mit dem Backpinsel gleichmaf3ig einbuttern und in einen
Brattopf legen. Zwiebeln, Pastinaken, Karotten, Lorbeerblatt, Thymian, Pfefferkérner, Majoran und Speck werden Uber
die Fleischstiicke gestreut. Dann wird das Fleisch etwa 15 Minuten lang im Rohr gebraten, bis alles leicht angebraunt
ist.

Nun kommt die vorher zum Kochen gebrachte Briihe in den Brattopf, und alle angegarten Teile werden mit dem
Holzl6ffel gel6st. Man schaltet die Hitze auf etwa 180° herunter und 1413t das Fleisch fur ungeféhr 1 1/2 Stunden
zugedeckt schmoren. Wahrenddessen wird es 2- oder 3mal gewendet. Sobald die Haxen gar sind, legt man sie auf
eine Platte, die in den nur noch schwach beheizten Backofen (100°) gestellt wird.

Die Bratensauce gibt man durch ein feines Sieb und driickt dabei die Gemuse vor dem Wegwerfen kraftig aus. Dann
wird soviel Fett abgeschopft wie moglich, und man schmeckt ab. Sollte die Sauce zu fade schmecken, so laf3t man sie
offen Uber starker Hitze kochen, bis sich ihre Menge um ein Viertel oder die Halfte reduziert hat. Nach abermaligem
Abschmecken wird sie Uber die Haxen gegossen oder separat in einer Sauciere serviert.

Zu Kalbshaxen reicht man traditionsgemaf Kartoffelknddel
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Kalbsroulade

4 Kalbsrouladen (a 150g) 1 unbehandelte Zitrone roter Pfeffer, Salz 50 g fetter Speck
4 Gewdirzgurken 7 Méhre 2 Friihlingszwiebeln 5 EL Ol

Kalbsrouladen ausbreiten und mit abgeriebener Zitronenschale bestreuen,
mit Zitronensaft betraufeln. Pfeffern und salzen. Speck in diinne Streifen
teilen, Gewirzgurken der Lange nach vierteln, M6hre schaben, fein hobeln
und in kochen-, dem Salzwasser 1 Minute blanchieren, abtropfen.
Frihlingszwiebeln putzen, auf 10cm Lange abschneiden und der Lange nach
halbieren. Alles auf den Rouladen verteilen, zusammenrollen und befestigen.
In dem erhitzten Ol anbraten, mit Wasser angief3en und zugedeckt bei

mittlerer Hitze 35 Minuten schmoren.
Vier Portionen zu je: 34 g Eiweil3, 26 g Fett, 4 g Kohlenhydrate, 385 Kalorien/1620 Joule.

Kalbfleisch mit Sardellen-Limettensol3e

Von Kurt Jager

(Kurt Jager ist Chefkoch im Hotel Haferland auf dem DarR)

Fur dieses Osterreichische Gericht schneidet man am besten das Fleisch von einer Kalbshaxe runter, nachdem man
den Knochen ausgeldst hat, fiir vier Personen brauchen Sie ein gutes Kilo. Wenn lhnen das zu mihsam ist, kbnnen
Sie beim Metzger auch gleich Ossobuco-Scheiben kaufen und die dann in dreimal drei Zentimeter grof3e Wirfel
zerteilen. Die Knochen aber nicht wegwerfen, die geben der Sol3e spater eine Extrawirze. Auch das Mark wirde ich
immer mitkochen.

Das Fleisch als Erstes salzen und pfeffern, das ist wichtig, spéater kriegen Sie den Geschmack nicht mehr rein, und mit
einer fein gehackten Zwiebel und den Knochen anbraten, aber nicht zu scharf, es sollte nicht braun werden, das
schmeckt am Ende zu hetftig.

Zum Braten nehme ich ein Klétzchen Butter und einfaches, neutrales Kern- oder Rapsél. Wenn das Fleisch die Farbe
eines guten Cappuccinos hat, kann man es mit einem Schluck Weil3wein oder Briihe abléschen und einen kleinen
Becher Sahne, etwa 200 Gramm, dazugeben. Das ldsst man noch ein paar Minuten einkochen, dann kommen zwei
gehackte Sardellenfilets in die Sof3e und ein Streifen unbehandelter Limetten- oder Zitronenschale.

Eins von beidem. Wenn Sardellen in Ol eingelegt waren, sollte man sie vorher kurz wassern, am besten sind eh die
aus der Salzlake.

Deckel drauf und ganz langsam kochen lassen, damit der Fleischdampf nicht entweicht. So haben Sie am Ende Sol3e
fur vier Personen. Nach anderthalb Stunden auf dem Herd oder im Ofen - ich personlich bin kein Fan davon, alles im
Ofen zu schmoren - ist das Fleisch gar.

Wer's vornehm mag, nimmt das Fleisch jetzt raus, stellt es warm passiert die Sol3e durch ein Sieb. Ich personlich mag
es nicht so gern. Wenn ich fur mich koche, werfe ich nur die Knochen weg und lasse sonst alles im Topf. Wegen der
Sahne muss man die SoR3e nicht mehr grol3 anbinden, die wird von alleine sdmig. Ich wiirde sie aber ganz zum
Schluss mit einem Schuss sii3sauren Essig abschmecken. Am gangigsten ist der weil3e Balsamico, aber Apfel-,
Estragon- oder Holunder-Essig gehen auch.

Ganz raffiniert wird es, wenn man einen Apfel wirfelt, am besten Boskop, der ist sauer und nicht so mehlig, und noch
ein paar Minuten in der Sol3e ziehen lasst, aber wirklich nur ein paar Minuten.

Dazu isst man in Osterreich typischerweise Risipisi, also Reis mit Erbsen. Aber Nudeln oder ein schénes Pliree gehen
auch. Ich finde Risipisi am besten, das saugt die Sol3e gut auf. Die Erbsen dafiir kann man ruhig tiefgefroren kaufen,
die schmecken meistens eh viel stiRer als die frischen, weil die gleich nach der Ernte in der Gefriertruhe landen,
weshalb der Zucker keine Chance hat, sich in bléde Starke umzuwandeln.

Raznjici - KALBFLEISCH UND SCHWEINEFLEISCH AM SPIESS

Fiir 4 bis 6 Personen

¥ kg Kalbfleisch ohne Knochen, in 4 cm groBe Wiirfel geschnitten ¥ kg mageres Schweinefleisch ohne Knochen, in 4 cm grof3e
Wiirfel geschnitten Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 2 EL Pflanzendl 1 Tasse diinne Zwiebelscheiben 15 kleine
Lorbeerblétter, in zwei Hélften gebrochen 2 EL feingehackte Zwiebeln

Alle Fleischwiirfel mit Kiichenkrepp trockentupfen, salzen und pfeffern und zusammen mit den Zwiebelscheiben
grundlich in dem Pflanzendl walzen. Man laf3t sie so in der zugedeckten Schissel fir mindestens 3 Stunden im
Eisschrank stehen und riihrt wahrenddessen gelegentlich um. Dann legt man sie auf einen Teller und hebt die
Marinade zum weiteren Grillen auf.

Die Fleischwiirfel werden auf Bratspiel3e gesteckt - immer abwechselnd einmal Kalbfleisch und einmal
Schweinefleisch. Zwischen die einzelnen Paare kommt ein halbes Lorbeerblatt. Man kann raznijici im elektrischen
Grill oder — was noch besser schmeckt - tiber Holzkohle im Gartengrill zubereiten. In beiden Fallen sollte das Fleisch
10 bis 15 cm von der Wéarmequelle entfernt sein. Wenn die Spiel3e nicht durch einen Motor gedreht werden, muf3 man
das Fleisch auf beiden Seiten je 10 Minuten grillen. Das Schweinefleisch soll in der Mitte gar sein. Wahrend des
Garens werden die Spiel3e gelegentlich mit etwas Marinade betraufelt.

Zum Servieren kann man raznijici von den Spie3en herunterschieben oder jeden SpielR auf einen Teller legen. So
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oder so wird das Fleisch zum Schlu? mit zerhackten Zwiebeln bestreut.

Tiroler Kalbsleber

Flir 4 bis 6 Personen;

Salz 2 EL Essig Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer ¥ Tasse Hiihnerbriihe, frisch, 6 Scheiben Kalbsleber, je 1-1,5 cm dick (etwa
3/4 kg) Mehl 3 EL Schmalz 2 Tasse feingehackte Zwiebeln aus Wiirfeln oder Konserve 1 EL Mehl 1/8 | saure Sahne 1 TL Kapern,
abgetropft und feingehackt

Die Leberscheiben werden gesalzen, gepfeffert und diinn mit Mehl paniert. Uberfliissiges Mehl schittelt man kraftig
ab.

Das Schmalz laf3t man tber starker Hitze in der Pfanne aus, bis es dampft, und brét darin die Leber beidseitig 2 bis 3
Minuten rasch an. Sie soll nicht durchgebraten sein, sondern innen rosa bleiben. Dann stellt man sie auf einer Platte
mit Alufolie bedeckt zum Warmhalten in den schwachtemperierten Backofen.

Das Fett in der Pfanne wird bis auf eine diinne Schicht abgegossen. In dem Rest diinstet man die Zwiebeln 2 bis 3
Minuten, bis sie leicht glasern aussehen. Dann giel3t man den Essig dariber, schaltet den Herd auf starke Hitze und
laRt den Essig fast vollkommen verkochen. AnschlieRend wird mit der Hihnerbrithe aufgegossen, die 2 bis 3 Minuten
aufkochen muf3. Wéahrenddessen l6st man mit dem Holzl6ffel alle Bratenreste von der Pfanne und verriihrt sie
sorgfaltig.

Den 1 EL Mehl verquirlt man in einer Schiissel mit der sauren Sahne, die nun zusammen mit den Kapern in die Briihe
gerthrt wird. Man laRt die Sauce unter standigem Umriihren noch 1 Minute lang ziehen, giel3t sie dann Uber die Leber
und tragt sofort auf. Als Beigabe schmeckt zu Tiroler Kalbsleber gedampfter Reis und griiner Salat besonders gut.

Dusené Teleci na Kmine - KALBSRAGOUT MIT KUMMEL

Fiir 4 Personen

1 kg Kalbfleisch (Schulter), in 3 cm dicke Wiirfel geschnitten Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 50 g Butter % Tasse
feingehackte Zwiebeln 2 EL Mehl 1 ¥ EL Kiimmel 1 ¥ Tassen Hiihnerbriihe 1 Tasse feingehackte frische Pilze

Die Butter in einer groRen Deckelpfanne auslassen und darin die Zwiebeln Uber mittlerer Hitze etwa 7 Minuten
schwenken, bis sie glasern aussehen. Anschlie3end werden sie mit den gesalzenen und gepfefferten Kalbswurfeln
verrihrt. Dann kommen Mehl und Kiimmel dartber, alles wird sorgféltig vermischt und muf fest zugedeckt Giber sehr
schwacher Hitze 10 Minuten lang diinsten. Man schittelt die Pfanne gelegentlich, damit das Fleisch nicht anhaftet. Es
wird nun mit der Briihe tibergdssen, die kurz aufkochen muf3, bevor man die Temperatur herunterschaltet. Das
Ragout soll mit den zum Schluf3 hineingegebenen Pilzen zugedeckt 1 Stunde lang schmoren. Gegebenenfalls mul
zwischendurch efloffelweise Briihe nachgefillt werden. In der Tschechoslowakei i3t man dieses Gericht meist zu
Butternudeln.

Borjuporkdélt - GESCHMORTES KALBFLEISCH MIT PAPRIKASCHOTEN UND TOMATEN

Fiir 4 bis 6 Personen

1 kg Kalbsgulasch (Schulter in 3 cm gro8en Wiirfeln) 60 g Schmalz 2 Tassen feingehackte Zwiebeln ¥z TL feingehackter
Knoblauch 1 EL ungarischer Delikatel3- oder EdelsiiBpaprika 3 reife Tomaten, enthéutet, entkernt und grobgehackte (etwa 3/4
Tasse) 1 griine Paprikaschote, entkernt und grobgehackte (etwa Y Tasse) Salz

Das Schmalz in einem 4- oder 5-Liter-Topf auslassen und darin die Zwiebeln zusammen mit dem Knoblauch 8 bis 10
Minuten lang leicht anbraunen. In den vom Herd genommenen Topf den Paprika riihren und dann das Kalbfleisch
dazutun. Es muf gut zugedeckt Gber ganz schwacher Hitze ¥2 Stunde lang schmoren.

Danach werden die Tomaten bei gelegentlichem Umriihren eine weitere halbe Stunde lang mitgeschmort. Wéhrend
der dritten halben Stunde garen auf3erdem die Paprikaschoten mit. Es wird wieder gelegentlich umgeruhrt. Wenn die
Flussigkeit der Tomaten nicht ausreicht, gibt man ein wenig Wasser nach. Die Sauce soll sehr dick bleiben. Man
schmeckt mit Salz ab und tragt mit Kartoffeln, Nudeln oder Reis auf.

Kalbsreisfleisch

Fiir 4 bis 6 Personen

2 EL Schmalz ¥ Tasse gewiirfeltes, gepGkeltes Schweinefleisch, ¥z cm dicke Wiirfel (60 g) 1 kg Kalbsschulter ohne Knochen oder
ein Stlick vom Hals oder von der Brust, in groBe (3—4 cm) Wiirfel geschnitten 1 TL Salz Frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 1
Tasse feingehackte Zwiebeln ¥ TL ungarischer Delikate3- oder EdelsiiBpaprika 1 Tasse Hiihnerbriihe, frisch, aus Wiirfeln oder
Konserve 1 Tasse ungekochter Reis 2 EL geriebener Parmesankése (nach Belieben)

Den Backofen auf Mittelhitze (180°) vorheizen. Das Schmalz in einer groRen Pfanne stark erhitzen und darin das
Pokelfleisch von allen Seiten anbraunen, es dann aus dem Fett herausheben und zum Abtropfen auf eine doppelte
Lage Kiichenkrepp geben.

In dem heien Schmalz werden nun die mit Kiichenkrepp abgetrockneten Kalbfleischwirfel von allen Seiten
angebraunt. Man hebt sie danach in eine Kasserolle und bestreut sie gleichmafig von allen Seiten mit Salz und
Pfeffer.

Das Fett wird bis auf eine diinne Schicht aus der Pfanne gegossen und darin die Zwiebeln unter gelegentlichem
Umrihren 8 bis 10 Minuten lang leicht gebréunt. In die vom Herd genommene Pfanne streut man anschliel3end die
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Paprikas und verriihrt ihn sorgféltig mit den Zwiebeln. Dann fullt man mit Hihnerbrihe auf, bringt das Ganze zum
Kochen und l6st mit dem Holzléffel alle Bratenreste von der Pfanne. Die Brilhe mit den Zwiebeln sowie das
angebraunte Pokelfleisch werden zu den Kalbfleischwiirfeln geschittet und verrihrt.

Man bringt den Kasserolleninhalt auf dem Herd zum Kochen und &Rt ihn fir etwa 50 Minuten im Rohr fest zugedeckt
schmoren, bis das Fleisch halb weich ist.

Dann wird der Reis dazugegeben, und die Kasserolle muf3 noch einmal fur etwa % Stunde in den Backofen. Man riihrt
wahrenddessen ein- oder zweimal um und fligt bei Bedarf 1 oder 2 EL Wasser beziehungsweise Hiihnerbriihe nach.
Vor dem Anrichten die Halfte des Parmesans daruntermengen und den restlichen Teil dariiberstreuen. Es schmeckt
aber auch ohne Kase ausgezeichnet.

Aus Julie Schrader’'s KOCH- UND GENIESSERBUCH

Hollandischer Kalbsbraten

Man nehme eine ganze Kalbskeule, wasche sie griindlich und enthaute sie mit dem Piquéhr und dem Spitzmesser. Ist
dieses geschehen, trockne man sie griindlich ab und reibe sie mit Salz, Schwarzpfeffer und Salbei ein. Alsdann gebe
man in den grof3en Bratentopf reichlich Butter, in welche, aufbritzend, die Keule gelegt wird. Es ist rathsam, das
Fleisch von vornherein standig mit Butter zu (ibergeuf3en, damit es nicht gemein braun wird, sondern zartgelb
verbleibt. Die Wirzung zu vollenden und den Braten zu kraftigen, fiigt man nach einer Stunde gesunde Schinken-
Wiirfel, wohl an ein Pfund, hinzu, die man langsam eine weitere Stunde mit dem Fleisch eindiinsten laf3t. Bevor man
die gare Keule aus dem Bratentopf hebt, bestreicht man sie griindlich mit Kdstritzer Schwarzbier, wovon aber nichts in
den verbleibenden Sud kommen soll, welcher nun mit den Spalten von fiinf groBen Apfeln angereichert wird, schéne
SiiR-Apfel, z. B. Kaiser-Apfel oder Goldparmahne. Die Apfel werden gar geschmort, zusammen mit drei, vier
Chalotten und einer roten Wurzel. Sodann passire man alles durchs Spalt-Sieb und flilge dem Sud einen halben Liter
saurer Sahne hinzu und zwei Tassen schoner, gelierter Kalbsbriuhe. Die Sadmigkeit erreicht man durch das Einriihren
von einer Tasse Starkemehls (in Wasser aufgeldst). Mit Salz abschmecken, Pingeln und — so man diesem edlen
Geschmacke front — kleine gekochte Steinpilze beigeben. In Hannover habe ich eine Sauce kennen gelernt, welche
nicht nur mit StiR-Apfeln durchgestiebt war, sondern auch mit etlichen wohlschmeckenden Tomaten, wodurch die
Sauce nicht nur in Vollendung gekront, sondern auch allerliebst rosa eingefarbt wird.

Der Hausherr schneidet den Braten und unterzieht sich der Miihe, gleichmafige, in Richtung der Fasern verlaufende
Stlicke abzuschneiden. Man setzt den Braten als Ganzes auf die Tafel, nicht tranchirt, was eine Unsitte ist. Man gibt
zartliche Croquettes von Kartoffel-Mus, Kressen-Salat und im Herbst Rosenkohl in Musquat-Sauce hinzu.

Kalbsbrust Kaiser Wilhelm

Die geloste Kalbsbrust wird so behandelt, dal3 von der einen Seite eine grol3e Tasche zum Fiillen in dieselbe
geschnitten wird. Die Handhabung ist am besten mit dem Fisilier-Messer oder dem grof3en Fleisch-Stecher. Ist die
Tasche vorhanden, wascht man die Brust griindlich ab und trocknet sie auf dem Linnen derb aus. Nun legt man sie,
so daf? sie commode bedeckt ist, in eine mit Buttermilch gefillte Satte, worinnen sie einen Tag lang bleibt. Dann wird
sie herausgenommen und wiederum schoén abgetrocknet, mit Salz und Piment abgerieben und mit einem Hauch
franzdsischen Cognacks eingesprengt. So laflit man sie noch zwei bis drei Stunden stehen, ehe man sie fillt.

Die Fullung ist nun das wahrhaft Kaiserliche! Man hat vier bis fiunf Waldschnepfen gerupft, gesengt, ausgenommen,
gewaschen und bei milder Hitze in einem hohen Topf mit ein wenig Salz gegart. Das Véglein-Fleisch wird von den
Knochen abgesucht und nach dem Erkalten in siie Sahne gelegt, worinnen es mindestens einen halben Tag lang
schwimmen soll. Nun wird das Schnepfen-Fleisch in kleinste Stiicklein gerissen (nicht geschnitten!), mit drei Loth
gekochter Morcheln, zwei Loth gekochter und im Mérser zerstoR3ener agyptischer Rosinen, Pingeln, dem Brei von drei
Loth gekochten Bbéden der belgischen Artischokke, ganzen Nelkenkdpfen und einem gehdérigen Schul? franzésischen
Cognacks vermischt. Wer's mag, gibt einen kleinen Léffel Rosmarien daran, auf jeden Fall aber Salz und eine gute
Prise Musquatnuf3. AuRerdem wird ein halbes Pfund Oldenburger Rotschinken in kleinste Wurfel geschnitten, alles
mengt man kréftig zu einer delicaten Fillung zusammen, die in die Tasche der Kalbsbrust gerath, welche man nach
der Fillung mit Nadel und Twist zunaht. Eine dreiviertel Stunde lang rostet man die Brust in der Backrohre bei gutem
Feuer, wobei alle fiunf Minuten Butter und etwas WeilRbier darliber gegeben werden muf3, daf® das Fleisch nicht
verbrennt.

Man gibt der Kalbsbrust Kaiser Wilhelm keine Sauce hinzu, sondern i3t sie trocken und dazu geréstetes Weilbrot,
Gurkensalat und Quitten-Compot. Der Hausherr gibt sich allergréRte Miihe, die Kalbsbrust in fingerdicke Scheiben zu
schneiden, so, daf? die Fillung wie bei einer Torte erhalten bleibt.

Welfische Kalbs-Herrlichkeit

Dieses Recept stammt aus der edlen Kiiche unserer hochsel. Konigin Marie, welche in Zuthaten nicht sparsam, in der
Anrichtung wahrhaft furstlich und im Geniel3en gediegen gewesen ist. Man nehme, weil man hat, auf den Kopf ein
gutes halbes Pfund von Kalbs-Medaillon, welches schén gewaschen und dann abgetrocknet wird. Alsdann lege man's
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fur einen halben Tag in weil3en Wein. Wieder herausgenommen, trocknet man's abermals griindlich ab. Nun werden
die Fleischstlicke so zugerichtet, daf3 man Handteller grof3e Fladen von Zweifinger Dicke hat. Auf diese legt man
zuerst jeweils eine diinne Scheibe von Oldenburger Rotschinken, darauf eine dickere Scheibe von gerauchertem
Stor-Lachs und auf diese wiederum eine Schinkenscheibe. Man hélt alles durch gewohnlichen Twist zusammen,
welchen man, wie bei einem Paket, um das Ganze herumwindet. Derselbe wird vor dem Serviren wieder entfernt. In
die grof3e Casserolle 1a3t man inzwischen reichlich gute Butter aus, wo hinein die Pakete mit dem Kalbfleisch nach
unten, gesetzt werden. Bei mildem Feuer werden die Pakete eine halbe Stunde lang gedinstet, wobei man die
Casserolle mit einem Deckel gehérig verschlief3t. Es ist immer genligend Butter nachzugeben, dal sich's Fleisch nicht
ansetzt und die Beschichtung keinen Brand erleidet. Fir diese Sorte edlen Fleisches gibt es kein Aroma von
Zwiebeln, Knoffel oder Chalotten, auch nimmt man keinen Pfeffer! Sind die Pakete gar, was man durch Einstich mit
dem Piqudhr prift, nimmt man sie vom Feuer und halt sie in der R6hre heil3. Der zuriickgelassene Braten-Sud wird
nun mit fein gesiebtem Roggenmehl beschichtet, welches man vorsichtig auf Réstung bringt. Im Moérser zersto3t man
mit Kraft vier bis funf Heringsmelcher, ein Loth kostlicher Sardellen und ein Loth russischen Kaviars. Der Brei gerath
in die RAstung, die nunmehro mit einem halben Liter besten Toquaier-Weines abgerthrt wird, wobei zu bemerken ist,
daf der Inhalt der Casserolle nicht mehr kochen darf, um die Wein-Blume zu erhalten. Die Sauce mul3 sehr rasch und
sehr gut durchgeriihrt werden, weil sie rasch ansetzt. Am Ende zieht man halb-steif geschlagene siiRe Sahne
darunter. Diese vornehme Sauce, welche der Scharfe nicht entbricht, wird tiber die heien Fleisch-Pakete geschiilpt,
welche mit Citronen-Schei-ben und Kresse garniert, auf die feine Tafel gelangen. Man reicht frische Schwarzwurzeln
in hollandischer Sauce, Gelee von Madeira, Harrikots* und Salat von Mangold-Spitzen in saurer Sahne dazu. Wein:
Clos de Vougeaut.

Kalbsriicken nach Art Herzog von Albany

Fur eine feine Gesellschaft von acht Personen reichen fir diesen Gang fiinf Pfund erlesenen Kalbsriickens (auch
Truffoh Cottelette genannt), welchen man einen Tag in Buttermilch gibt. Darnach wird er schén abgetrocknet und mit
Salz, Schwarzpfeffer und Rosmarien eingerieben. Man fugt dem Fleisch hier und da mit dem Piquéhr Stiche bei, in
welche man Stiicke von Hirsch-Talg schiebt. Auf den grof3en Bratling legt die bedachte Hausfrau ein Rost, worauf der
schone Braten geschoben wird. In den Bratling gibt sie zur Andiinstung ein halbes Pfund guter Butter und ein viertel
Pfund Hirschtalg. Der Ofen ist sehr hei3 und nimmt nun den Bratling nebst Rost und Fleisch auf. Man rechnet mit
einer Stunde Rdstung, doch ist mit der Spicknadel und dem Piquéhr zu prifen, in welchem Zustand sich der Riicken
befindet. Wenn die Réstung sehr rasch fortschreitet, aber das Innere noch nicht gar ist, legt man tber das Fleisch ein
feuchtes Linnentuch. Es ist verkehrt, Kalbsriicken mit Fett oder WeiRbier zu begeuRen, was eine scharfe Kruste
bildet, aber das Fleisch nicht edel und gefligig macht. Ist der Riicken gar, gibt man ihn mit dem Rost auf den Seitling
und stellt den Bratling aufs offene Feuer.

Inzwischen hat man ein Pfund Rindermark gekocht und durchs Haarsieb passirt (man kann dasselbe auch mit dem
PUmpel im groRen Morser zerstol3en!). Dieses feine Mark kommt in das brodelnde Fett und wird einen kleinen
Augenblick darin aufgebraten. Auf der Herdplatte sind an die acht Chalotten-Stiickchen gelbbraun gerdstet worden.
Man gibt sie in den Sud, welcher nun mit einem Liter kraftiger Brihe aufgeldst wird. Unter raschestem Verriihren gibt
man eine halbe Tasse in Wasser aufgelosten Weizen-Mehls darunter, schmeckt mit Pfeffer, Salz und einer Prise
Zucker ab. Bildet sich eine zu grof3e Fettschicht auf der Sauce, schopft man diese mit dem kleinen Schleef* ab. Zum
Schluf gibt man zwei kleingehackte saure Gurken, Pingeln und — wer's mag — ein Loth kleingeschnittener,
gekochter Stein-Pilze hinzu.

Der Kalbsriicken wird an der Tafel vom Hausherrn geschnitten und tranchirt, wobei darauf zu achten ist, daf? die
Scheiben nicht zu dick gerathen. Lieber einmal mehr reichen als zu dicke Stiicken! Man gibt gerne Bleichsellerie,
Blumenkohl, Brochetten von Kohlrabi und Birnen-Compot in Ingfer dazu.

Kéalber-Nuf3 in Oldenburger Wachholder Sauce

Die Kalber-Nuf ist an sich ein sehr weiches Fleisch und bedarf keines allzu kréftigen und langen Schmors. Im grof3en
Bratentopf sind eine gute halbe Stunde bei schéner Hitzigkeit gerade recht. Kélber-NuR ist in einem Stiicke nur von
kleinem Gewicht. Merke: Wenn Deine Gesellschaft von grélRerem Umfange, nimm mehrere Nisse. Der gute Magen
vertragt in der Speisefolge von vier bis flinf Gerichten ein gutes halbes Pfund Fleisch! Man gibt den Nissen ein
wundervolles Aroma, indem man sie einen halben Tag lang in weiRen Wein legt. Darnach gut abtrocknen und in guter
Butter, bestreut mit Salz und Schwarzpfeffer, langsam durchbraten. Inzwischen hat man in einem Liter kraftiger Briihe
zwei Dutzend Wachholder-Beeren, vier bis finf Lorbeer-Blatt, eine halbe Sellerie-Knolle, ein bis zwei rote Wurzeln,
eine Petersilien-Wurzel, etwas Thymian und ein Gran Majorahn aufgekocht. Man gibt alles durch das Haarsieb. Mit
der lauteren Wachholder-Briihe tbergiel3t man am Schluf® der Rdstung die Kalber-Nisse, welche nun noch finf bis
zehn Minuten lang in der Briihe ziehen. Dann nimmt man sie heraus und halt sie in der Réhre warm. Unnotiges Fett
wird raschest abgeschépft. Zu der Briihe gibt man reichlich eine Tasse stiRer Sahne und quirlt das Gelbe von finf bis
sechs Eiern darunter. Gut eine Tasse voll Griel3 ist durchs Spalten-Sieb vom Groben ganz gereinigt. Man mollert es
mit etwas heillem Wasser an und dickt damit die Sauce an. Ein winziger Schul3 Weinessigs wird der Sauce
untergegeben, sobald man sie vom Feuer genommen hat.
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Es gibt auch die Bremer Art dieser Sauce, wo man die Wachholder-Beeren heil in der Sauce beléaRt und zum Schluf3
einen gehdrigen Schuf? von Wachholder-Beeren-Schnaps drunter rihrt.

Im Hannoverschen ist diese Sauce bei Hasenbraten bekannt, wird aber ohne Eigelbe angerichtet.

In Hamburg soll man der Sauce glasierte Speckwirfel beigeben.

Berliner Kalbsfrikassee

1,2 kg Kalbsbrust;, 1 Mohrriibe; 1 Zwiebel; 1 kleines Stiick Sellerieknolle; 6 Pfefferkérner; 1 kleine Kalbsmilch; 1/2 kleiner
Blumenkohl; 200 g Morcheln; 2 ERI6ffel Butter; 1 gro3er ERISffel Mehl; 2 Eigelb, 1/4 Tasse Sahne; 1 kleines Glas WeiBwein; 1/2
Zitrone; Spargelstiicke; 2 ERI6ffel Kapern.

Kochzeit: % - Y2 Stunden.

Die Brust von den Knochen befreien oder gleich vom Schléachter auslésen lassen. In Stiicke von 50—60 g schneiden,
in heiBem Wasser ansetzen, nach dem Aufkochen abschaumen, das Wurzelwerk und die Pfefferkérner hinzugeben,
leicht salzen und langsam garkochen. Die Kalbsmilch wassern, tiberbriihen, und fiir sich diinsten. Die Morcheln, den
Blumenkohl, in Réschen geteilt, auch einige Spargelstiicke, fur sich abkochen oder diinsten, abgiel3en und
bereithalten. Sobald das Fleisch gar ist, von der Butter und dem Mehl eine helle Schwitze bereiten, den gréften Teil
der passierten Brihe hinzugieRen, gut verriihren, und unter Zusatz des Weil3weins und der diinn abgeschnittenen
Zitronenschale zu einer schmackhaften Sauce verkochen. Die Sauce abseits der Hitze mit dem mit der Sahne
verquirlten Eigelb binden und mit Zitronensaft abschmecken. Das abgetropfte Fleisch in einer tiefen Schissel
anrichten und mit der in Scheiben geschnittenen Kalbsmilch belegen. Darliber die Morcheln, den Spargel und die
Blumenkohlréschen geben, reichlich mit Sauce tUbergie3en und mit Kapern bestreuen. Man kann die Kalbsmilch und
die Gemuse fortlassen, dann ist das Frikassee aber nicht mehr nach alter Berliner Art.

Kalbsleber auf Berliner Art

600 g Kalbsleber; 12 Apfelscheiben von 1 cm Dicke; 3 gro3e, halbierte, in Scheiben geschnittene Zwiebeln; 75 g Butter; Mehl.
Bratzeit: 5—6 Minuten.

Die von Haut und Sehnen befreite Leber in vier gleichmaRige Scheiben schneiden, leicht mehlen, auf beiden Seiten in
Butter braten und erst nachtréaglich salzen. Die Apfelscheiben — die Apfel geschélt, das Kerngehause ausgestochen
— braten, die Zwiebelscheiben in Butter goldgelb rosten. Die Leberscheiben anrichten, mit den Apfelscheiben
belegen, die Zwiebelscheiben mit der Bratbutter dartiber schiutten und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Lungenhaschee mit Setzei

1 Kalbslunge mit Herz; 1 Zwiebel; 1 Mohrriibe; 1 Petersilienwurzel; 8 Gewlirzkérner. Zur Sauce: 1 1/2 ERIbffel
Butter; 2 ERI6ffel Mehl; 1 feingehackte, mittelgrolRe Zwiebel; Essig. 4 Setzeier. —=

Kochzeit der Lunge: 2 Stunden.

Lunge und Herz waschen, in Stiicke schneiden, zum Kochen bringen, abschdumen, das Wurzelwerk und die
Gewlrze sowie etwas Salz hinzugeben und weichkochen. Von der Butter, der darin geschwitzten Zwiebel und dem
Mehl eine helle Schwitze bereiten, mit ungefahr 3/4 | der passierten Lungenbriihe aufgieen und eine sdmige Sauce
kochen. Nach dem Garwerden das Fleisch etwas abkihlen, gut abtropfen, hacken oder durch die Fleischmaschine
treiben, mit der Sauce binden und mit Essig, Pfeffer und noch fehlendem Salz herzhaft abschmecken. Auf das
angerichtete Haschee die Setzeier geben.

Steinpilz-Gulasch (ein Trost)

Ein halbes Pfund Kalbfleisch, grob gewdirfelt, 20 g Butter, ein TL Glutamatwiirze, knapp ein TL Salz, ein halbes Pfund Steinpilze, in
groben Stiicken, ein gehédufter TL Maisstarke, ein EL Wasser, ein Bund Petersilie, fein gehackt

Kalbfleisch in Butter zugedeckt fast weich diinsten (etwa 40 Minuten). Glutamatwiirze, Salz und die in Stiicke
geschnittenen Steinpilze zugeben, weitere 30 Minuten dinsten. Maisstéarke und Wasser miteinander verriihren, zum
Gulasch geben, einige Minuten wallen lassen. Zum Servieren mit Petersilie bestreuen. Eine geeignete Beilage ist
kornig gekochter Reis.

Kalbfleisch mit Artischocken (besonders edel)

Ein Pfund Kalbsrticken, Fliissigkeit aus der Artischockendose, mit Wasser aufgefiillt auf einen halben I, ein Stlickchen Sellerie, ein
sehr kleines Eckchen Lorbeerblatt, eine halbe Gewdirznelke, 40 g Butter, eine Zwiebel, gehackt, eine Zehe Knoblauch, gehackt, ein
halber TL Salz, ein viertel TL Pfeffer, eine Dose (etwa 400 g Einwaage) kleine ganze Artischocken, Saft einer halben Zitrone, ein
TL Maisstérke, sechs gefiillte Oliven

Durch einen Dampf-Drucktopf kann hier die Zubereitung wesentlich verkirzt werden: Fleisch von den Knochen lésen,
in Wirfel schneiden, beiseite stellen. Knochen mit, Sellerie, Lorbeerblatt, Gewirznelke im Drucktopf 40 Minuten
auskochen. Briihe abseihen. Fleischwirfel in 40 g Butter mit Zwiebel und Knoblauchzehe anbraten, Briihe mit Salz
und Pfeffer dazugieRen. Fleisch im offenen Topf langsam gar ziehen lassen (etwa 40 Minuten). Artischocken und
Oliven zugeben, heill werden lassen. Maisstarke mit Zitronensaft verriihren, in den Topf geben, kurz aufkochen
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lassen, servieren.

Den Griechen war pralle Fresserei schon immer veré&chtlich. Sie halten es mit den kleinen Schisseln
wohlabgestimmter Speisen, in denen die Produkte des Landes auf das anregendste zur Wirkung kommen. Besonders
edel und liebreizend ist der Zusammenklang von Artischocken, Zitrone und saftigem Fleisch von Lamm oder Kalb.

Kalbsbries mit Karotten (zart und zartlich)

Ein viertel Pfund Kalbsbries, gut gewédssert, ein | Wasser, eine halbe Zitrone, in Scheiben
geschnitten, ein TL Olivendl, eine Dose (etwa 200 g Einwaage) ganze Karotten, ein
halber EL Butter, ein halber TL Puderzucker, ein viertel TL getrocknetes Rosmarinkraut,
fein zerrieben

Ein | Wasser mit den Zitronenscheiben zum Kochen bringen, Kalbsbries darin
steif werden lassen, in Scheiben schneiden. Butter in einer Pfanne schmelzen,
Puderzucker leicht darin braunen, mit dem Saft aus der Karottendose
abléschen, Karotten darin heild werden lassen. — Kalbsbriesschnitten mit
Olivendl einpinseln, beidseitig grillieren. Mit Rosmarinkraut bestreuen.

Fleischpudding (Scotch Haggis) (endlich etwas Passendes zum Whisky)

Ein Kalbsherz, ein halbes Pfund Kalbsleber, ein halbes Pfund Kalbslunge, ein viertel Pfund Kalbsnierenfett, drei gro3e Zwiebeln,
anderthalb Tassen Hafermehl, anderthalb TL Salz, ein TL weil3er Pfeffer, eine Prise Muskatnul3, drei achtel | Briihe, ein zehntel |
Whisky, ein zehntel | siiBer Rahm, ein zehntel | Honig

Herz, Leber und Lunge in kochendem Wasser eine halbe Stunde tberbriihen. Von der Briihe drei achtel | aufheben.
Herz und Lunge noch heil3 durch die grobe Scheibe des Fleischwolfes treiben. Feinste Scheibe in den Fleischwolf
setzen und Leber, Nierenfett und Zwiebeln durchdrehen. Alles mit Hafermehl, Salz, Pfeffer und Muskatnul® gut
vermengen, dabei nach und nach die drei achtel 1 Briihe zugieRen. Masse in eine gut verschlieRbare
Fleischpuddingform streichen, zwei Stunden im Wasserbad kochen.

Rahm und Whisky leicht erwdrmen, Honig darin verrithren. Beim Servieren diese Sauce Uber die heil3en
Fleischpuddingscheiben gieRen. Was als Rest bleibt, kann gut kalt gegessen werden.

Ein Schotte ging auRer Landes und fing in einer irischen Kleinstadt eine Arbeit an. Unter den katholischen Iren ist er
der einzige Protestant. Um gut Freund mit allen Nachbarn zu werden, kiindigte er eine gro3e Party an. Er verschickte,
sogar gedruckte Einladungen. Hauptattraktion: am Spiel3 gebratener Ochse. Datum des Festessens: Karfreitag.

Méglich, dall manche Geschichten lber die Schotten erfunden sind.

Kalbs-Filets mit Broccoli (Motto: 6fter mal was Neues)

200 g Kalbsfilet, 30 g Pflanzenfett, eine Packung tiefgefrorene Broccoli, 40 g Butter, 5 Stengel Petersilie, 10 Stengel Schnittlauch,
eine Prise Zwiebelsalz

Kalbsfilet in dicke Scheiben schneiden, in 30 g Fett beidseitig schnell braten. Kurz vor dem Servieren mit Salz und
Pfeffer bestreuen. Broccoli nach Packungsvorschrift zubereiten. Aus 40 g Butter, Petersilie und Schnittlauch, beides
sehr fein gehackt, und Zwiebelsalz eine Krauterbutter riihren, zum Anrichten Uber das Fleisch geben.

Diese drei amourdsen Gerichte aus dem biirgerlichen amerikanischen Klichenzettel scheinen dem Intimsphéren-
Forscher Kinsey recht zu geben, wenn er sagt, dal8 zwischen der munteren amerikanischen Auffassung von Ehe,
Liebe und Sex und der kréftigen landesiblichen Kost ein sehr enger Zusammenhang besteht.

Kalbsbrust Béarner Art (ein kraftiges
Labsal fir hungrige Streiter)

Ein Stiick Kalbsbrust von etwa zwei Pfund (vom Metzger
Knochen auslésen und in das Fleisch eine tiefe Tasche
schneiden lassen), von einem viertel Pfund Bratwurst die
Fiillung roh aus der Haut streichen, ein achtel Pfund
durchwachsener Réucherspeck, gewdirfelt, eine Zwiebel, fein
gehackt, ein Bund Petersilie, gehackt, eine Dose (etwa 100 g
Einwaage) Champignons, gehackt, eine kleine Packung (175 g)
tiefgefrorener Spinat, aufgetaut, ein TL getrocknetes Estragon-
Kraut, fein zerrieben, ein viertel TL getrocknetes Kerbel-Kraut,
gemahlen, ein viertel TL Knoblauch-Salz, ein TL Salz, ein viertel
TL Pfeffer, ein EL Pflanzenfett, drei gro3e Karoftten, in Scheiben,
zwei Zwiebeln, in Scheiben, ein Pdackchen Trocken-Extrakt fiir
einen viertel | Braten-Sauce, ein viertel | Wasser
Raucherspeck in einer Pfanne ausbraten, eine
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feingehackte Zwiebel und ein Bund gehackte Petersilie darin andiinsten, mit Bratwurstfillung, Champignons, Spinat,
Estragon, Kerbel-Kraut, Knoblauchsalz gut vermengen.

Die Kalbsbrust innen und aufRen mit Salz und Pfeffer einreiben. In die Tasche die oben beschriebene Fillmasse
geben, zunahen. Kalbsbrust mit einem EL Pflanzenfett in einem Schmortopf ringsum anbraten. Wahrenddessen aus
Bratensaucen-Extrakt und einem viertel | Wasser Sauce bereiten. Fleisch aus dem Topf nehmen, Karottenscheiben
und zwei Zwiebeln in Scheiben im verbleibenden Fett kurz anrésten, Fleisch darauf betten, Sauce zugielRen,
anderthalb Stunden zugedeckt schmoren.

Geschnetzeltes mit Rahm-Champignons
Zutaten fur 4 Personen:
» 150 g Zwiebeln « 250 g Champignons in Scheiben « 3 Salbeiblétter, gehackt
400 g Geschnetzeltes (Kalb oder Schwein) « 1 EL Butterschmalz « Salz « Pfeffer
» 200 g Sahne
Zubereitung:
1. Zwiebeln abziehen, wirfeln. Mit den Pilzen und dem Salbei
mischen.
2. Geschnetzeltes im heil3en Butterschmalz in zwei Portionen,
goldbraun braten, aus der Pfanne nehmen.
3. Zwiebeln und Salbei-Pilze ca. 5 Minuten anbraten. Salzen und
pfeffern.
4. Sahne zugiel3en, einmal aufkochen, sémig einkdcheln lassen.
Geschnetzeltes zufiigen. Dazu passen gut Nudeln.

TIPP: Besonders raffiniert wird das Gericht, wenn man die Pilze mit
etwas Cognac abléscht.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten Pro Portion ca. 290 kcal; ca. 1,65 Euro

Schnitzelstreifen in Olivensauce

Zutaten fur 4 Personen:

» 250 g Reis * 4 Kalbsschnitzel & 125 g (oder diinne Hiiftsteaks)
* 2 Bund Friihlingszwiebeln « 1 Knoblauchzehe « 50 g schwarze
Oliven, entsteint « 2 EL Olivenél « 1 EL Mehl « 200 ml
Fleischbriihe

* 3 EL Kapern « Salz « Pfeffer aus der Miihle « Schnittlauch
Zubereitung:

1. Reis garen. Inzwischen Fleisch in Streifen
schneiden. Friihlingszwiebeln putzen und schrag in
Ringe schneiden. Knoblauchzehe schalen und fein
hacken. Oliven ebenfalls hacken.

2. Fleisch in heiRem Ol kurz und kraftig anbraten.
Frahlingszwiebeln und Knoblauch zugeben, kurz
mit anschwitzen und mit Mehl bestauben. Mit
Fleischbriihe abléschen und ca. 4 Minuten leise
schmoren lassen. Kapern und Oliven unterriihren
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Reis auf Tellern verteilen, Geschnetzeltes dartiber

geben und mit Schnittlauch garniert servieren.
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten. Pro Portion ca. 475 kcal; ca. 4,60
Euro
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Fleisch nach griechischer Art

Kalbsragout

Tas-kjebap

1 kg Kalbfleisch « 2 Zwiebeln m 3 Tomaten m 50 g Bultter ¢ je 1 gute Prise Salz und Pfeffer « 3/4 Tasse Wasser m 2 Lorbeerblétter « 4
Pfefferkérner « 2 Gewtirznelken

Zubereitungszeit: 10 Minuten Garzeit: 1 Stunde

So wird's gemacht: Das Kalbfleisch in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebeln schélen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Tomaten heild tberbriihen, hduten und klein schneiden. « Die Butter in einer Kasserolle erhitzen und
die Fleischwiirfel von allen Seiten darin anbraten. Das Fleisch salzen und pfeffern. Die Zwiebelscheiben und die
Tomatenstiicke zugeben und 5 Minuten mitschmoren lassen. « Dann das Wasser, die Lorbeerblatter, die Pfefferkdrner
und die Gewiirznelken zufiigen und alles zugedeckt bei milder Hitze 1 Stunde schmoren lassen.

Das pafdt dazu: Pommes frites, Reis oder Makkaroni und griiner Salat.

Auberginen mit Kalbfleisch

Melitsanes mé kréas

1 kg Auberginen « 500 g Kalbfleisch « 1 Zwiebel « 1 Knoblauchzehe « 3 Tomaten « 5 ERI. Olivendl « je 1 gute Prise Salz und Pfeffer
m 1/2 Tasse Wasser m 1 Teel. Tomatenmark * 100 g geriebener Parmesankése

Zubereitungszeit: 25 Minuten « Garzeit: 1 Stunde

So wird's gemacht: Die Auberginen langs halbieren und, wie auf Seite 11 beschrieben, vorbereiten. Die
Auberginenhalften aushdhlen. Das Fruchtfleisch in kleinere Stiicke schneiden. Das Kalbfleisch in kleine Wiirfel
schneiden. Die Zwiebel schalen und ebenfalls wiirfeln. Die Knoblauchzehe schélen und kleinhacken. 2 Tomaten heil3
Uberbrihen, hduten und im Mixer zerkleinern. « 4 ERI6ffel Olivendl erhitzen und das Fruchtfleisch der Auberginen
darin 10 Minuten unter Riihren braten. ¢ Die Auberginenstiickchen aus der Pfanne nehmen und abtropfen lassen. Ins
Brattl den restlichen ERl6ffel Ol geben. Die Zwiebel- und die Fleischwiirfel unter Umwenden darin anbraten. Das
Fleisch salzen und pfeffern. Den klein gehackten Knoblauch, die zerkleinerten Tomaten und das mit dem Wasser
angerthrte Tomatenmark zugeben. Das Fleisch zugedeckt bei milder Hitze 30 Minuten schmoren lassen. « Die
Auberginenstiickchen zum Fleisch geben, alles mischen und in die Auberginenhalften fiillen. Den Backofen auf 220
°C vorheizen.  Die geflllten Auberginenhalften in eine feuerfeste Form setzen, mit je 1 Tomatenscheibe belegen und
mit dem geriebenen Kése bestreuen. Das Gericht 20 Minuten im Backofen garen.

Variante - Auberginen mit Kalbfleisch und Champignon!«

Man nehme nur 250 g Kalbfleisch sowie 250 g Champignons.
Die Pilze werden halbiert und mit dem Fleisch mitgebraten.

Mein Tip: Die fertigen Auberginen auf Kopfsalatbléttern anrichten und mit Toast als Vorspeise servieren.

Ungarische Kalbfleischgerichte

Kalbsporkelt

1000 g Kalbsschulter oder -haxe, 200 g Zwiebeln, 100 g Fett, 1 Zehe Knoblauch, 20 g Tomatenmark, 2 griine Paprikaschoten, 1
Tomate, Salz, Paprika.

Die feingehackten Zwiebeln in Fett anbraten, Paprika, feingehackten Knoblauch und Tomatenmark zufligen, wenig
Wasser zugiel3en und einige Minuten kochen lassen. Das Fleisch in gréRere Wirfel schneiden, gut waschen,
dazugeben, salzen und zugedeckt dinsten. Wiederholt umriihren und nétigenfalls wenig Wasser nachgief3en. Wenn
das Fleisch fast gar ist, die in langen Streifen zerlegten Paprikaschoten und die zerkleinerte Tomate (im Winter statt
dessen etwas Tomatenmark) dazugeben und das Ganze weich dampfen.

Beilagen: Nocken (Spatzle) oder neue Kartoffeln.

Kalbfleisch in Paprika

1000 g Kalbsschulter oder -haxe, 100 g Fett, 1 Zwiebel, 2 griine Paprikaschoten, 1 Tomate, 0,3 | saure Sahne, 30 g Mehl, Salz,
Paprika.

Die feingehackte Zwiebel in Fett goldgelb braten, mit einer Prise Paprika und Wasser vermengen und einige Minuten
kochen lassen. Das grundlich gewaschene, in groRere Wirfel geschnittene Fleisch zufiigen, salzen und zugedeckt
diinsten. Wiederholt umrtihren und wenn das Fett brotzelt, wenig Wasser dazugiefRen. Ist das Fleisch fast gar, die in
langliche Stlicke geschnittenen und gewaschenen Paprikaschoten sowie die zerkleinerte Tomate (im Winter
Tomatenmark) zufligen und weich dunsten. Schlielich die mit Mehl gut verrihrte Sahne beigeben und stark kochen
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lassen.
Beilagen: Nocken oder gedinsteter Reis.

Kalbsfrikassee auf ungarische Art

800 g Kalbsschulter, Salz, 200 g Wurzelwerk, 50 g Selleriewurzeln, 40 g Fett, 40 g Butter, 70 g Mehl, Petersilie, 100 g griine
Konservenerbsen, 50 g Pilze, ein paar Pfefferkérner, wenig Zwiebel.

Das Fleisch in 2,5 cm grofl3e Wirfel schneiden, waschen und in 1 | Wasser zum Kochen aufsetzen. Wenn es zu
kochen beginnt, mit einem Schaumléffel abschdpfen, nach 5 Minuten Kochen das in 1 cm grofl3e Wirfel geschnittene
Wurzelwerk und Selleriewurzeln zufligen, salzen, dann Zwiebeln und Pfefferkdrner in ein Leinensackchen binden, in
die Briihe legen und darin etwa 45 Minuten kochen lassen. Aus Fett, Butter und Mehl eine helle Schwitze machen, mit
wenig kaltem Wasser auffiillen und zu dem kochenden Fleisch gieRen. Die gewaschenen und in feine Scheiben
geschnittenen Pilze sowie die feingehackte Petersilie beigeben und das Frikassee fertigkochen. Vor dem Auftischen
das Leinenséackchen herausnehmen und die griinen Erbsen in die Briihe geben.

Beilage: gedampfter Reis.

Das Kalbsfrikassee kann auch mit Spargel oder Blumenkohl zubereitet werden. In diesen Féallen werden Wurzelwerk
und Sellerieknollen blof3 der Ldnge nach entzweigeschnitten und vor dem Auftischen herausgenommen.

Kalbsfrikassee mit Paprika

800 g Kalbsschulter, 150 g Fett, 30 g Butter, 150 g Champignons, Paprika, 120 g Zwiebeln, 250 g Reis, 0,25 | saure Sahne, 3
griine Paprikaschoten, 2 Tomaten, 1 Ei, 200 g Karotten, 200 g enthiilste griine Erbsen, Salz.

Das Kalbfleisch in kleine Wirfel schneiden, waschen und zum Abtropfen auf ein Sieb legen. In der halben Menge Fett
die feingehackten Zwiebeln hell braten, mit Paprika verriihren, das Fleisch hineingeben, salzen, ein wenig Wasser
oder Knochenbriihe dazugiel3en und zugedeckt diinsten. Die gereinigten und gewaschenen Pilze vierteilen, in einer
Pfanne mit wenig Fett bei starker Hitze rosten, mafig salzen und beiseite stellen. Die gereinigten Karotten und die
grinen Erbsen gesondert in Salzwasser weich kochen, abtropfen lassen, in wenig Butter schwenken und warm
halten. Aus den gewaschenen, vom Samenstand befreiten Paprikaschoten Ringe schneiden. Die gewaschenen
Tomaten einmal durchschneiden, Kerne entfernen, in Wiirfel schneiden und dem Fleisch, wenn es 3/4 Stunden
gekocht hat, zufiigen. Den gewaschenen Reis abtropfen lassen, in 50 g Fett ein wenig diinsten, etwa 0,6 |
Knochenbrihe oder warmes Wasser zugiel3en, mit Salz abschmecken, zugedeckt bei mafiger Hitze oder in der
Ro6hre weich dinsten. Zu dem halbgaren Fleisch die Pilze zufigen und das Ganze mit Sahne verrihren. Wenn das
Fleisch gar ist, die vorhandene Sol3e in einen kleinen Topf gieRen. Karotten und griine Erbsen zum Fleisch geben.
Das Ei gut verquirlen und in den Reis rihren. Einen geeigneten Kochtopf mit Fett ausstreichen, den Reis bis auf einen
kleinen Rest hineinstirzen und mit einem Loffel ein Nest aus Reis machen. In das Nest das heiRe Frikassee legen,
dariiber eine Lage Reis hibsch glatten, den Topf einige Minuten in die hei3e Rdéhre stellen. Auf eine grof3ere runde
Schussel stirzen und mit der SoRe begiel3en.

Mexikanisches Gulasch

900 g Kalbsschulter oder Hals, 120 g Fett, 200 g Zwiebeln, 200 g Pilze, 100 g griine Konservenerbsen, 2 griine Paprikaschoten, 2
Tomaten, 30 g Tomatenmark, Salz, Paprika.

Das Fleisch in kleine Wirfel schneiden und gut waschen. Die feingehackten Zwiebeln in Fett goldgelb résten,
Tomatenmark, Paprika zufligen, mit wenig Wasser verriihren, Fleisch beigeben, salzen und zugedeckt rasch diinsten.
Wiederholt umriihren und wenn das Fett brotzelt, wenig Wasser nachfillen. Ist das Fleisch fast weich, die
gewaschenen, in kleine Wiirfel geschnittenen Paprikaschoten, Tomaten und Pilze zufiigen und alles zusammen gar
diinsten. Beim Anrichten mit griinen Erbsen bestreuen.

Beilage: gedampfter Reis.

Kalbsbrust mit Pilzreis gefullt

1000 g Kalbsbrust, 150 g Reis, 200 g Champignons, 100 g Fett, 5a$ Butter, 50 g Zwiebeln, 1 Ei, Salz, gemahlener Pfeffer,
Petersilie.

Die Kalbsbrust von den Knochen l6sen und eine Offnung fiir die Fillung hineinschneiden, gut waschen. Den Reis
halbweich dampfen und kalt werden lassen. Die feingehackten Pilze in erhitzter Butter mit gehackten Zwiebeln und
Petersilie leicht anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen, dem Reis zufligen; das rohe Ei zugeben, griindlich
durchkneten und mit der Masse die Kalbsbrust fiillen. Die Offnung mit weiBem Garn zundhen (das Garn vor dem
Anrichten entfernen); das Fleisch salzen, in eine Bratpfanne legen, mit heil3em Fett tibergie3en und braten. Wenn das
Fleisch gar ist, aus dem Bratsatz eine SoR3e bereiten. Bei der Zeiteinteilung damit rechnen, daf die Kalbsbrust 10
Minuten vor dem Anrichten stehen soll, sie laf3t sich dann leichter aufteilen. In geféllige, doch nicht zu diinne Scheiben
schneiden und auf einer vorgewarmten Schissel mit der BratensoRe anrichten. Dazu einen der Jahreszeit
entsprechenden Salat auftischen.
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Kalbsbrust mit Leberreis gefillt

Zubereitung wie oben, mit dem Unterschied, daf} anstatt der Pilze die gleiche Menge gehackter Gefliigel oder
Kalbsleber verwendet wird. Die Fiillung kann auch aus einem Gemisch von Leber und Pilzen bereitet werden, in dem
die Halfte der angegebenen Menge aus Leber, die andere aus Pilzen besteht (beide feingehackt und gerdstet). In
diesem Fall auch 30-40 g geriebenen Kéase der Fillung beimischen.

Wiener Schnitzel

700 g Kalbskeule, Salz, 40 g Mehl, 2 Eier, 150 g geriebene Semmel, 200 g Fett, 1 Zitrone.

Das Fleisch in funf gleiche Scheiben zerlegen, tlchtig klopfen, Haute an den Randern entfernen oder die Rander
einschneiden, salzen, dann in Mehl, rohen gequirlten Eiern und geriebener Semmel walzen; in heiRem Fett schén hell
backen. (Das Fleisch kann auch in kleine Streifen geschnitten werden.)

Beilage: Bratkartoffeln und Zitronenscheiben.

Gerostete Kalbsschnittchen

800 g Kalbsfilet, 300 g Kalbsknochen, Salz, 150 g Fett, Paprika, 30 g Mehl, 1560 g Zwiebeln, 200 g Letscho, 1000 g Kartoffeln, 20 g
Tomatenmark.

Die feingehackten Zwiebeln in wenig Fett braten, Paprika und Tomatenmark zuftigen, griindlich verriihren, mit wenig
Wasser auflassen und einige Minuten kochen. Die Knochen in kleine Stlicke hacken, waschen, in die Sol3e geben
und mit so viel Wasser auflassen, dal3 sie zur Hélfte bedeckt sind, zugedeckt y2 Stunde kochen, dann die Knochen
herausnehmen, die Briihe durch ein Sieb geben und warm halten. Das Fleisch enth&uten, in Stlicke zu je etwa 30 g
zerlegen, diese zu 3 mm dicken Schnittchen kréftig ausklopfen, salzen, mit Mehl bestreuen, dann in Fett bei starker
Hitze auf beiden Seiten schén braun braten. Die so angebratenen Fleischstiicke in die Briihe legen, Letscho zufiigen,
aufkochen lassen und warm halten., Die Pellkartoffeln schélen, in Scheiben schneiden, in dem verbliebenen
Bratenfett rosten, die Fleischschnittchen vorsichtig dazugeben, das Ganze in eine tiefere Schiissel legen und sogleich
auftischen. (Das Letscho im Sommer durch frische griine Paprikaschoten und Tomaten ersetzen, die in diinne
Scheiben geschnitten in der Briilhe gedampft werden.)

Paprikaschnitze]

800 g Kalbskeule, Salz, 100 g Zwiebeln, Paprika, 100 g Letscho, 0,3 | saure Sahne, 50 g Mehl, 100 g Fett.

Das Fleisch in 10 Scheiben schneiden, tlichtig klopfen, die Rénder hier und da einschneiden, salzen, leicht mit Mehl
bestreuen. In der Pfanne Fett erhitzen und die Schnitzeln darin auf beiden Seiten leicht anbraten, dann in ein anderes
Kochgeschirr legen; in dem Fett die feingehackten Zwiebeln hellgelb rosten, dazu Paprika riihren, 0,2-0,3 | Wasser
zugielRen, aufkochen lassen, Uber die Schnitzel gieRen und zugedeckt etwa 20 Minuten diinsten. Die Sahne mit dem
tbrigen Mehl glattrihren, dartibergiel3en, das Letscho zufiigen und die Schnitzel von Zeit zu Zeit wendend gar
dinsten. Wenn die Sol3e zu dick ist, mit wenig heillem Wasser verdiinnen.

Beilage: Nocken.

Kalbsrollen ala Marenchich

800 g Kalbskeule, 5 Eier, 150 g griine Blichsenerbsen, 80 g Butter, 120 g Fett, 100 g Zwiebeln, Paprika, 0,3 | siile Sahne, 30 g
Mehl, 200 g Spargelkdpfe (Biichsen), ein wenig Petersilie, Salz.

Aus den Eiern und 40 g Butter ein festes Riihrei bereiten, die griinen Erbsen beimengen und kalt stellen. Das Fleisch
in 5 gleich groRRe Scheiben schneiden, diinn klopfen und salzen. Die Schnitzel mit der Eifullung gleichmaRig
bestreichen, einrollen und mit diinnem Bindfaden zusammenbinden. Die Rollen in 15 g Mehl walzen, in heillem Fett
hell anbraten, in ein anderes Kochgeschirr legen. Die feingehackten Zwiebeln in dem Ubrigen Fett hell rosten, Paprika
zufiigen, mit 0,2 | Wasser aufkochen lassen, Uber das Fleisch gieRen und das Ganze zum Dilnsten aufsetzen. Wenn
das Fleisch fast weich ist, die mit dem tbrigen Mehl vermischte Sahne dazugeben und fertigdiinsten. Vor dem
Anrichten die Bindfaden entfernen, die Rollen auf eine Schiissel legen und mit der passierten Sol3e UbergielRen,
obenauf die Spargelkdpfe legen, die vorher in 40 g Butter mit ein wenig Petersilie erhitzt wurden. Beilage:
Kartoffelkroketten.

Kalbssteaks auf Jaszberényer Art

500 g Kalbsknochen, 1000 g Kalbsnul3, 100 g gerducherter Speck, 150 g gré3ere Champignons, 800 g Kartoffeln, Paprika, 30 g
Mehl, 200 g Reis, 200 g enthiilste griine Erbsen, 0,25 | saure Sahne, 3 griine Paprikaschoten, 250 g Fett, 150 g Zwiebeln, Salz,
gemahlener Pfeffer, Majoran.

Die Kalbsknochen und die Kalbsnuf3 griindlich waschen, mit einem Tuch abtrocknen. Die Knochen mit dem
Fleischbeil ganz klein hacken, die abgezogene Haut der Kalbsnu3 und die Sehnen dazugeben. Die NuB3 in fiinf gleich
grol3e, etwas dickere Scheiben schneiden, mit diinnen Speckstreifen spicken. In einer kleinen Pfanne 50 g Fett
erhitzen, etwaige Speckreste dazugeben. Wenn das Fett heil3 ist, die Knochen hineinlegen und in der hei3en Réhre
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unter wiederholtem Umrihren durchbraten. Sind die Knochen halbwegs gebréunt, die gehackten Zwiebeln zufligen
und weiterrésten. Wenn auch die Zwiebeln gebréunt sind, einen ERI6ffel Mehl beimengen und wenn auch dieses
braun ist, das Ganze in einen Kochtopf schiitten, mit Paprika bestreuen, grindlich verrihren und mit 0,6 | heiRem
Wasser auflassen, salzen und zugedeckt langsam kochen lassen. Die gereinigten und gewaschenen Champignons in
langliche Scheibchen schneiden, in einer Pfanne mit wenig erhitztem Fett résten, salzen, mit etwas Pfeffer und
Majoran wirzen. Die griinen Erbsen in brodelndes Salzwasser werfen, weich kochen, abtropfen lassen und in ein
wenig Fett schwenken. Die Kartoffeln schalen, in mittelgrof3e Wurfel schneiden und in kaltem Wasser stehenlassen.
Den vorbereiteten Reis grindlich waschen und auf einem Sieb abtropfen lassen. Paprikaschoten waschen, Stengel
und Samenstand entfernen, in Ringe schneiden. Den Samenstand und die abgeschnittenen Enden in die Paprikasol3e
geben. Die Paprikaringe in wenig Fett leicht anbraten. Den Reis in einem kleinen Kochtopf in 40 g erhitztem Fett
dampfen, 0,5 | warmes Wasser zugiel3en, salzen, eine Messerspitze Majoran zufligen und das Ganze zugedeckt
weich diinsten. Dem fertigen Reis die griinen Erbsen und die Paprikaringe zufiigen und warm halten. Die Paprikasol3e
nach etwa 1 1/2 Stunden Kochzeit durch ein Sieb treiben, mit den Pilzen zusammen in einem entsprechenden
Kochtopf weiterkochen lassen. 25-30 Minuten vor dem Auftischen in einer Bratpfanne etwa 50 g Fett in der Réhre
erhitzen, die gut abgetropften Kartoffeln zufiigen und in heil3er R6hre braten. Wenn sie halb gar sind, salzen und dann
erst fertigbraten. Mittlerweile das noch tbrige Fett in einer Pfanne erhitzen, die gesalzenen und leicht in Mehl
gewalzten Steaks hineinlegen und bei starker Hitze auf beiden Seiten fertigbraten. Mit dem Fett eine Auflaufform
ausstreichen und den Reis hineintun. Die fette Bratensol3e und die Sahne mit der Pilzsof3e verriihren und weitere 10
Minuten kochen lassen. Beim Anrichten den Reis auf das eine Ende einer langlichen Fleischplatte stiirzen, auf dem
anderen die Kartoffeln anrichten, dazwischen die Fleischschnitten ordnen und mit der heil3en SoR3e Ubergiel3en.

Kalbskoteletts mit Ganseleber

500 g Kalbsknochen, 1000 g Kalbskoteletts, 200 g Ganseleber, Paprika, 150 g Schinken, 1000 g Kartoffeln, 30 g Mehl, 4 griine
Paprikaschoten, 3 Tomaten, 0,2 | saure Sahne, 3 Eier, 200 g Fett, 120 g Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, 1 ERIéffel geriebene
Semmel, gemahlener Pfeffer, Salz.

Das Kalbsrippenstick in finf schone Koteletts zerlegen. Die klein gehackten Knochen auf einem Backblech mit 50 g
Fett gut rosten, spater feingehackte Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und weiter résten, dann 15 g Mehl dartiber
geben, und wenn auch dieses gebraunt ist, alles in einen kleineren Kochtopf legen, mit Paprika bestreuen und etwa
0,6 | warmes Wasser dazu giel3en, salzen, zudecken und langsam kochen lassen. Die Pellkartoffeln nach dem
Kochen schélen und in runde Scheiben schneiden. Die Eier 8 Minuten kochen, abschrecken und in runde Scheiben
schneiden. Den gekochten Schinken in kleine Scheiben schneiden, mit wenig Fett erwdrmen. Einen Kochtopf fir die
Kartoffeln mit Fett ausstreichen und mit geriebener Semmel bestreuen. Die Kartoffelscheiben in eine Schiissel legen,
salzen, mit 40 g heiBem Fett begielen, die Schinkenstreifen, die Eierscheiben und schlielich die Sahne zufuigen,
tlchtig vermischen und in dem vorbereiteten Topf eine gute halbe Stunde vor dem Anrichten in die Réhre stellen.
Ganseleber in 5 runde Scheiben schneiden, vorsichtig flachklopfen, salzen und mit Pfeffer bestreuen. Die
Kalbskoteletts leicht klopfen, die Knochenteile kréaftiger, mit einem scharfen Messer bis an die Knochen einschneiden,
in jeden Schlitz eine Leberscheibe stecken, salzen und ganz leicht in Mehl wélzen. In einer gré3eren Pfanne Fett
erhitzen, die Koteletts hineinlegen, auf beiden Seiten anbraten, dann in der R6hre weiterbraten, bis auch die Leber
innen gar ist. Von den gewaschenen Paprikaschoten den Samenstand entfernen, in Ringe schneiden, in wenig Fett
mit den Tomatenscheiben zusammen nur eben dunsten. Die Sol3e nach 1 1/2 Stunden Kochen durch ein Sieb
streichen. Die durchgebratenen Koteletts in einen entsprechenden Topf legen, mit der So3e begiel3en, das Bratenfett
und den griinen Paprika zufiigen, und das Ganze zugedeckt in der R6hre weitere 20 Minuten dinsten. Beim
Anrichten die geschichteten Kartoffeln in die Mitte einer vorgewarmten runden Schiissel stiirzen, ringsherum die aus
der Sol3e vorsichtig herausgehobenen Koteletts legen und mit der heil3en SoRRe begiel3en. Falls keine Paprikaschoten
und Tomaten vorhanden sind, nimmt man statt dessen 50 g Tomatenmark.

Gerdstete Kalbsleber

800 g Kalbsleber, 120 g Fett, Salz, 200 g Zwiebeln, gemahlener Pfeffer, Majoran, Paprika.

Die Haut von der Kalbsleber entfernen und die Leber in kleine, diinne Streifen zerlegen. Die in runde Scheiben
geschnittenen Zwiebeln in Fett hellgelb braten, mit Pfeffer und Majoran wiirzen. Unter sténdigem Rihren die Leber
rasch braten, dann den Paprika zufiigen. Beim Anrichten (nicht friher!) salzen.

Beilage: Quetschkartoffeln mit in Fett gerdsteten Zwiebeln.

Gerostete Kalbsleber mit Pilzen

600 g Kalbsleber, 300 g Pilze, 200 g griine Paprikaschoten, 100 g Tomaten, 200 g Fett, 200 g Zwiebeln, Salz, Paprika, gemahlener
Pfeffer, Majoran.

100 g in Scheiben geschnittene Zwiebeln in 50 g Fett résten, die gewaschenen, klein geschnittenen Pilze zufiigen und
Uber starkem Feuer braten, dann die gewaschenen und klein geschnittenen Paprikaschoten und die in kleine Wiirfel
zerlegten Tomaten zufiigen, salzen, mit Pfeffer wiirzen und unter standigem Rihren tber starkem Feuer weich
dinsten. Mittlerweile in einer anderen Pfanne das Ubrige Fett erhitzen, die weiteren Zwiebelscheiben darin kurz
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dampfen und schlieflich die in Streifen geschnittene Leber zufligen, salzen, mit Pfeffer, Paprika und Majoran wirzen
und Uber sehr starkem Feuer unter standigem Rihren einige Minuten rasch résten. Nun die gerosteten Pilze und
Paprikaschoten dazugeben, nach Bedarf abschmecken.

Beilage: Quetschkartoffeln.

Saure Kalbslunge

1000 g Kalbslunge und -herz, Salz, 100 g Mehl, gemahlener Pfeffer, Paprika, 1 Lorbeerblatt, ein wenig Thymian, 1 Zitrone, 60 g
Zwiebeln, 1 Zehe Knoblauch, 50 g Essiggurken, einige Kapern, 0,05 | Essig, 20 g Zucker, 30 g Senf, Petersilie.

Lunge und Herz in schwach gesalzenem Wasser weich kochen, aus der Briilhe nehmen, abkiihlen, in diinne Streifen
schneiden. Zwiebeln, Knoblauch, Lorbeerblatt, Gurken, Kapern, Petersilie, Zitronenschale und Thymian fein hacken
und grindlich vermengen. Den Zucker in heiBem Fett braunen, das Mehl zufigen und eine dunkelbraune Schwitze
bereiten, dann das gehackte Gewirz zufiigen und nach kurzem Braten mit Paprika und Pfeffer bestreuen, mit
Lungenbriihe auflassen und mit dem Schaumschlager standig riihrend 15 Minuten kochen lassen. Die Lungensol3e
soll weder zu diinn noch zu dick sein. Die Lunge in die Sof3e legen, mit Salz, Senf, Zitronensaft und der nétigen
Menge Essig abschmecken und das Ganze 15-20 Minuten kochen lassen. In einer tiefen Schiissel anrichten.

Porkelt aus Kalbsgekrose

1000 g Kalbsgekrédse, 120 g Fett, 200 g Zwiebeln, Paprika, 2 Zehen Knoblauch, wenig Majoran, 30 g Tomatenmark, 200 g Letscho,
20 g Mehl, 3 Stengel Petersilie, Sellerieblétter, Salz.

Das Kalbsgekrdse in kaltem Wasser ausschwemmen, dann wiederholt — in stets frischem Wasser — waschen, mit
Wasser aufsetzen, 20 Minuten kochen und wenn es abgekihlt ist, in diinne Streifen schneiden. Die feingehackten
Zwiebeln goldgelb résten, Paprika und Tomatenmark, ferner den zerdriickten Knoblauch und Majoran zuftigen, eine
Minute braten, dann das Kalbsgekrose beigeben, ein wenig Wasser zugie3en und das Ganze zugedeckt weich
dinsten. Wahrend des Dinstens Wasser nach Bedarf nachgielRen. Wenn das Gekrdse gar ist, Letscho und die
feingehackten Sellerieblatter und Petersilie beimengen, das mit Wasser angeriihrte Mehl beigeben und das Ganze
weitere 10 Minuten kochen lassen. Beilage: Quetschkartoffeln mit in Fett gerdsteten Zwiebeln.

Kalbshirn mit Ei

3 Kalbshirne, Salz, 80 g Fett, 50 g Zwiebeln, gemahlener Pfeffer, Majoran, Petersilie, 10 Eier.

Das in kaltem Wasser eingeweichte Kalbshirn enth&duten, mit einem Tuch abtrocknen, in kleinere Stiicke schneiden.
Die feingehackten Zwiebeln in Fett goldgelb rosten, die gewiegte Petersilie und das Hirn zufiigen, mit Salz, Pfeffer
und Majoran wiirzen, 5-6 Minuten dinsten, die gequirlten Eier beigeben und das Ganze wie Rihrei zubereiten.

Gebratener Kalbskopf

1000 g abgeléster Kalbskopf (ohne Knochen), Salz, 50 g Zwiebeln, 50 g Sellerieknollen, 50 g Petersilienwurzeln, 60 g Mehl, 3 Eier,
150 g geriebene Semmel, 200 g Fett.

Das von den Knochen geldste und gereinigte Kalbskopffleisch eine halbe Stunde lang in viel kaltem Wasser
stehenlassen und nachher in schwach gesalzenem Wasser mit Zwiebeln, Sellerie- und Petersilienwurzeln weich
kochen, dann aus der Briihe nehmen und in einem Teller an einen kiihlen Ort. stellen. Ist das Fleisch fest geworden,
in zehn Stlicke schneiden, salzen, in Mehl, Eiern und geriebener Semmel wélzen, dann in reichlich Fett schon
rotbraun braten.

Beilage: Bratkartoffeln und Tartarsol3e.

Geschnetzeltes

Etwa 500 g Kalbfleisch, 60 g Margarine (z. B. Sanella). etwas Salz, etwas Pfeffer, etwa 200 g Champignons (aus dem Glas), 300 g
(2 Becher) Creme fraiche, Weillwein, evtl. 2-3 EBI. Milch.

Das Fleisch waschen, abtrocknen und in feine Streifen schneiden. Die Hélfte der Margarine erhitzen, die Halfte des
Fleisches unter Wenden darin braun braten, mit Salz und Pfeffer bestreuen, herausnehmen und warm stellen. Das
Ubrige Fleisch auf die gleiche Weise zubereiten. Die Champignons abtropfen lassen, in die Pfanne geben und kurze
Zeit dinsten lassen. Dann Creme fraiche (evtl. mit Milch verrihren) hinzufligen, einmal aufkochen lassen und die
SofRe mit Wein und Salz abschmecken. Das Fleisch hinzuftigen.

Bratzeit: Jede Fleischportion etwa 3 Min.

Das gare Fleisch in Scheiben schneiden und auf einer vorgewarmten Platte anrichten. Den Bratensatz durch ein Sieb
gieRen. Die SoRRe mit 1 SoRenwdrfel (BratensofRe) nach der Vorschrift zubereiten, den Bratensatz und 200 g
Champignons (aus dem Glas) hinzufiigen. Die SoRe einmal aufkochen lassen, 150 g (1 Becher) Creme fraiche
unterrithren. Die Sol3e zu dem Fleisch reichen.
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Uberbackene Schnitzel

40 g Margarine (z.B. Sanella), 4 Scheiben Kalb- oder Schweinefleisch (aus der Keule, je etwa 150 g), etwas Salz, etwas Pfeffer,
300 g (2 Becher) Creme fraiche, WeilRwein, 50 g geriebener Gouda-Kése.

Die Margarine erhitzen, das Fleisch auf beiden Seiten gut darin anbraten, mit Salz und Pfeffer bestreuen und in eine
gefettete Auflaufform legen. Den Bratensatz mit Creme fraiche auffiillen, mit Salz und Wein abschmecken, einmal

aufkochen lassen und tber die Fleischscheiben geben. Zuletzt den Kése dariiber streuen.
Bratzeit: 10-15 Minuten. Einstellung fur den Backofen: Gas: 5-6. Strom: 200-225. Backzeit: Etwa 25 Minuten.

Gewdrzte Bratwlrste mit Koriander-Kartoffelptiree

Fir 4 Portionen:

1 El Mangochutney

1 Teel Kurkuma (Gelbwurz)

Tabasco oder Cayennepfeffer

2 El Sojasauce

3 El Korianderkdrner

4 Kalbsbratwiirste 1 EL Ol

1 Paket Kartoffelpliree Milch nach Vorschrift auf der Packung

2 El Butter oder Margarine

Mangochutney mit Kurkuma, Tabasco, Sojasauce und etwa 1
El gemahlenen Koriander mischen. Die Bratwirste auf beiden
Seiten mehrfach einschneiden und mit der Wiirzmischung
einpinseln. In einer Pfanne bei milder Hitze in dem Ol von jeder
Seite 10 Minuten braten. Das Kartoffelptiree nach Vorschrift auf
der Packung bereiten. Butter oder Margarine in einer kleinen
Pfanne hellbraun werden lassen. Wahrenddessen die restlichen Korianderkdrner zerstof3en, in das hellbraune Fett

geben. Fett (iber das Kartoffelpiiree gieRen und mit den Bratwursten servieren.
Vorbereitungsieit: 5 Minuten Garzeit: 20 Minuten
Pro Portion ca. 19 g Eiweil3, 58 g Fett, 27 g Kohlenhydrate = 3220 Joule (768 Kalorien)

Unser Tip: Den Koriander im Mixer grob zerkleinern.

Das paldt dazu: Chicoreesalat

Getrank: Bier oder Tee

Variationen: Das Kartoffelptiree mit gemahlenem Kardamom wiirzen.

Konigsberger Klopse

Konigsberger Klopse, so was galt mal als altmodisch, aber inzwischen sind die alten Gerichte wieder sehr gefragt.
Das ist ja auch was Feines: Die Klopse sind aus reinem Kalbfleisch gemacht, ein gutes Pfund fiir vier Personen. Ich
wuirde welches aus der Schulter nehmen und es, wenn man nicht selbst einen Fleischwolf hat, gleich vom Metzger
durchdrehen lasst. Dazu brauche ich drei Scheiben Toast ohne Rinde, in Milch eingeweicht, auerdem zwei Eier, vier
Sardellen und einen Teeltffel Kapern, beides klein gehackt, und ein, zwei Schalotten, je nach GroRe. Ein Teeltffel
klein gehackte glatte Petersilie kommt auch noch drunter, auRerdem zwei Deziliter Sahne, damit die Hackmasse ein
bisschen heller und geschmeidiger wird, und ein Teel6ffel Senf, das kann ruhig ein scharfer sein. Ich nehme immer
Dusseldorfer Lowensenf. Die ganzen Zutaten werden vermengt und durchgeknetet. Pro Person forme ich zwei
Klopse, die werden in siedender Fleischbriihe (bei ungefahr 75 Grad) 15 bis 18 Minuten gegart; die sollte kraftig sein,
da gebe ich auch eine mit Lorbeerblatt und Nelken gespickte Zwiebel mit rein.

Fir die Sauce lasse ich einen Essloffel Butter schmelzen und rithre zwei Essloffel Mehl hinein, da hat man so einen
Klumpen, der wird mit der heiBen Brihe (0,3 Liter) aufgeldst. Dazu gieRe ich noch 0,1 Liter Milch, die ist vor allem flr
die Farbe gut. Und zum Schluss kommen noch mal Kapern oder, was ich noch besser finde, ganze Kapernbeeren
hinein, acht pro Person. Die mag ich lieber, weil sie noch voller sind im Geschmack; au3erdem finde ich es gut, wenn
man die Kapern richtig merkt. Das ist bei den kleinen Kapern nicht so.

Das Ganze schmecke ich mit Salz und Pfeffer ab. Aber wenn die Fleischbriihe sehr gut ist, brauche ich gar nicht mehr
viel nachzuwirzen. Ein bisschen Zitrone gibt den letzten Pfiff.

Dazu esse ich am liebsten Stampfkartoffeln und Rote-Bete-Salat mit einer Schalotten-Vinaigrette.

— Holger Zurbriiggen kocht in seinem Restaurant Balthazar am Kurflirstendamm

...und die Kapern dazu

Na ja, ganz so groR wie Apfel sind sie nicht. Eher so wie pralle Beeren, praktischerweise mit Stiel dran, so dass man
die Kapernapfel gut zum Sekt vorneweg als Finger Food servieren kann. Man bekommt sie in den meisten
italienischen Feinkostgeschaften. Rote Bete gibt's in fast allen Supermarkten, fiir die schnelle Kiiche vorgekocht,

Gesammelt, bearbeitet h.graBhoff (version: 28.12.2008) 19



Rund ames Rald AN

geschalt und vakuumverpackt. Keine Angst: ganz ohne Zusatz- und Konservierungsstoffe. Es lohnt sich, immer ein,
zwei Packungen auf Vorrat im Kuhlschrank zu haben, fir den Notfallsalat.

Und wenn Sie schon mit den Kénigsberger Klopsen eine nostalgische Reise in die Kindheit antreten: Was wiirde
besser als Nachtisch dazu passen als Kalter Hund aus dem Berliner Szenecafe. Dort, bei Mamsell zum Beispiel in
Schoéneberg (Goltzstralle 48), kann man den Kindergeburtstagskuchen scheibchenweise kaufen, natirlich wie unsere
Klopse in leicht modernisierter Form, klassisch oder mit Orangengeschmack zum Beispiel. Der Berliner Jens Rose
betreibt sogar eine eigene Manufaktur nur fur den essbaren Hund (www.kalter-hund-manufaktur de)
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