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Kalbstafelspitz ,sous vide“ mit Shii-take, Selleriew(rfel und
Kartoffeltaler

Flr 4 Personen

KALBSTAFELSPITZ

1 Kalbstafelspitz , vom Fleischer kiichenfertig vorbereitet.
Salz

Pfeffer

1 Zweig frischer Thymian

1 Stick frische Butter

Kalbstafelspitz mit Salz und Pfeffer wiirzen, gemeinsam mit Thymian und Butter in einem
Vakuumierbeutel einschweifRen. Im Dampfgarer bei 60 °C garen.

SELLERIEGEMUSE

1 kleiner Knollensellerie

Salz

Zucker

1 Zitrone

- Sellerie schélen und in ca. 5 mm groRe Wirfel schneiden.

- SelleriewUrfel in reichlich Salzwasser mit einem Spritzer Zitrone weichkochen.
- In Eiswasser abschrecken

- zur Seite stellen

PILZE

100 g Shii-take Pilze

Salz

Pfeffer

1 Stlck Butter

1 Zweig Blattpetersilie

- Pilzkopfe vom Stiel trennen und in feine Scheiben schneiden

- die kleingeschnittenen Pilze in frischer Butter anschwitzen. Mit Pfeffer und Salz
abschmecken und am Schluss mit Blattpetersilie verfeinern
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KARTOFFELTALER

850 g mehlig kochende Kartoffeln
50 g Mehl

5 El Butterschmalz

50 g Schalotten

1 El Butter

2 Eier

Petersilie Salz Pfeffer Muskat

- Kartoffeln schalen und in reichlich Salzwasser weich kochen und ausddmpfen lassen

- Kartoffeln durch eine Kartoffelpresse driicken

- Schalotten fein wirfeln und in Butterschmalz anschwitzen, zu den Kartoffeln geben

- Mehl unterrihren, Blattpetersilie zugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken
- einen homogenen Teig kneten und zu einer Rolle formen. Ca. 3 cm Durchmesser.

- 6-7 mm dicke Taler schneiden und in ausreichend Butterschmalz goldbraun ausbacken.

Tipps zum Anrichten:

Kalbstafelspitz von allen Seiten in heiBem Ol goldbraun anbraten und aufschneiden
Selleriewd(rfel mit etwas Butter anschwitzen

Angeschwitzte Shii-take Pilze erwdarmen

1 Scheibe Kalbstafelspitz, Selleriewdirfel, Pilze und 3 Kartoffeltaler auf einem Teller anrichten.
Mit Blattpetersilie ausdekorieren.
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Rotweinzwiebelmarmelade

300 g Zwiebeln gewdrfelt
80 g Butter

20 g Rohrzucker

55 g Creme de Cassis

60 g Rotwein

25 g Himbeeressig

- Zwiebeln in Butter anbraten.

- Rohrzucker zugeben und leicht karamellisieren.

- Restliche Zutaten, Créme de Cassis, Rotwein und Himbeeressig zugeben.
- Langsam kdcheln lassen bis die Flissigkeit verdampft ist.

- Mit Salz und Pfeffer aus der Mihle abschmecken.



