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Rosa gebratener Kalbstafelspitz mit Zitronengras, dazu Stangenspargel,
Sauce Hollandaise, Sauce Maltaise und Kerbel-Kartoffelplatzchen

Zutaten fir 4 Personen
Kalbstafelspitz mit Zitronengras

1 kg Kalbstafelspitz, geputzt, 2
Stangen Zitronengras, 3 Kaffir-
Blatter, 50 g Butter, Meersalz,
Pfeffer, Backpapier

Das Fleisch mit Pfeffer wirzen und in
heiRem Ol auf allen Seiten gut
anbraten und auf ein ausreichen
grolies Stiick Backpapier legen. Das
Zitronengras mit einem
Fleischklopfer weich klopfen, mit den Kaffir-Blattern und einem Butterstreifen auf den
Kalbstafelspitz legen. Alles in das Backpapier einwickeln und mit Kiichenschnur binden. Das
Fleisch fir ca. 2,5 Stunden bei 80 °C in den vorgeheizten Ofen legen. Der Kalbstafelspitz ist
gar, wenn er eine Kerntemperatur von 58 ° C erreicht hat. Am besten ein
Kerntemperaturthermometer verwenden. Nach der Garzeit den Kalbstafelspitz auspacken.
Den entstandenen Bratensaft auffangen und in einer Pfanne einkochen. Das Fleisch darin
wenden und rund um mit Meersalz wiirzen.

Sauce Hollandaise
250 g Butter, 4 Eier, Salz, Zitronensaft

Reduktion

100 ml Wasser, 100ml trockenen Weil3wein , 100 ml Essig, 10 Pfefferkérnern, 1 Schalotte
oder kleine Zwiebel, 1 Lorbeerblatt

Schalotte klein schneiden, mit allen anderen Zutaten in einen Topf geben und alles auf ein
Drittel einkochen. Den Fond absieben und zur Seite stellen.

Geklarte Butter

250 g Butter in einen Topf geben und so lange bei kleiner Hitze das Wasser aus der Butter
auskochen, bis nur noch das reine Butterfett ibrig ist. Dabei muss man darauf achten, dass die
Butter nur goldbraun wird. Das klare Butterfett durch ein Tuch oder eine Kaffeefiltertiite
laufen lassen. Diesen VVorgang nennt man Butter kl&ren. Sie halt sich, gut verschlossen, einige
Tage im Kihlschrank.

Fur die Hollandaise 4 Eier trennen und die Eigelbe in eine Schiissel geben, die sich zum
Aufschlagen im Wasserbad eignet. Pro Eigelb Y2 Eierschale Reduktion zu den Eigelben geben
und mit etwas Salz und etwas Zitronensaftwirzen. Im Wasserbad zu einer dickcremigen
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Masse aufschlagen. Die Schussel aus dem Wasserbad nehmen und nun die geklarte Bultter,
auf Korpertemperatur erwarmt und pro Eigelb eine ¥ Eierschale, in einem dinnen Strahl zur
Eimasse geben, dabei die SoRRe kréftig rihren. Mit Salz und Zitronensaft abschmecken.

Sauce Maltaise

2 Blutorangen

Diese Sauce ist eine Ableitung der Hollandaise und wird ausschliel3lich zu Spargel serviert.
Dazu wird der auf die Hélfte eingekochte Saft von Blutorangen abgekdhlt und unter die
fertige Sauce Hollandaise gegeben.

Kerbel-Kartoffelplatzchen
1 kg mehlige Kartoffeln, 3 EL feine Zwiebelwdrfel, 1 Eigelb, 1 EL Butter. 3 EL gehackter
Kerbel, Salz, Muskat, Mehl, Ol

Die Kartoffeln schalen, in Salzwasser kochen ausdampfen. Die Butter in einer Pfanne
auslassen und darin die Zwiebelwurfel diinsten. Wenn die Kartoffeln weich sind das Wasser
abschitten und den Topf nochmal zurlick auf den Ofen stellen um die Kartoffeln
auszudampfen. Die Kartoffeln dabei umrihren. Die Kartoffeln durch eine Presse drlicken.
Eigelb und Zwiebeln unter Riihren und mit Salz und Muskat abschmecken. Die Masse etwas
abkihlen lassen und nun den gehackten Kerbel unterarbeiten. Den Kartoffelteig auf einer
bemehlten Arbeitsflache zu dicken Rollen formen in Klarsichtfolie einrollen und kalt stellen.
In ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden und in einer heiRen Pfanne mit wenig Ol goldbraun
braten.
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