Restaurant

Natur erleben & genieBBen
K6lner StraBe 6 - 53489 Sinzig
info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

Kalb aus der Eifel, Brust und Keule mit Karottentdértchen und Wildmoéhren-Sauce

Rezept von Jean-Marie Dumaine

600 g
30¢g
1 El

50 ml
250 ml
209

100 g
759

759
759

204¢

1Tl

800 g

509
509
2509

200 ml

Fir 4 Personen:

Kalbskeule
Butter

Olivendl

Salz

Pfeffer

Zwiebel, geviertelt
Karotte, geviertelt

Sauce:
WeiBwein
Kalbsfond
Butter

Fillung fiir die Kalbsbrust:

Kalbsschmalz oder Butter
Kalbsmark

Eier

WeiBbrot

Kalbsfond

Schalotte, gewdrfelt
Ackersenfblatter, in Streifen
geschnitten

Salz

Pfeffer aus der Mihle
Muskatnuss

Kalbsbrust
Salz

Pfeffer

Butter
Kalbsschmalz

Réstgemise (Sellerie-, Mdhren-,

Zwiebelwrfel)
WeiBwein

Kichengarn

Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty

Kalbskeule wiirzen und in heiBem Ol mit Butter
goldgelb anrésten. GemUiise dazugeben. 20 Minuten
bei ca. 80 Grad garen, danach etwa 15 Minuten ruhen
lassen.

Fir die Sauce im Brater den WeiBwein und Kalbsfond
zum Kécheln bringen, sieben, abschmecken,
reduzieren lassen und mit Butter verriihren.

Das Fleisch seitlich aufschneiden, so dass eine Tasche
entsteht. Salzen und pfeffern.

Fir die Fullung Kalbsmark hacken. WeiBbrot in heiBem
Kalbsfond einweichen. Schalotten und Ackersenfblatter
im Kalbsschmalz andiinsten. Alles abkiihlen lassen.
Alle Zutaten gut verkneten, 300 g abwiegen und in die
vorbereitete Kalbsbrust flllen. Die Offnung mit dem
Kichengarn zunahen.

Butter und Kalbsschmalz in einem Bréter erhitzen und
das Fleisch leicht anbraten. Réstgemuse und
WeiBwein dazugeben und mit geschlossenem Deckel
im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad etwa 60
Minuten garen.

Kuchengarn entfernen und in ca. 2 cm dicke Scheiben
schneiden. Garfond durch ein Sieb gieBen,
abschmecken und zu dem Kalbsbraten servieren.
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Natur erleben & genieBBen
K6lner StraBe 6 - 53489 Sinzig
info@vieux-sinzig.com - www.vieux-sinzig.com

Kalb aus der Eifel, Brust und Keule mit Karottentdértchen und Wildmoéhren-Sauce

Rezept von Jean-Marie Dumaine

60 g
10g
2

1Tl

Wildméhrensauce:
Wildmoéhrenkraut
Butter
Knoblauchzehe
Salz

Zucker

Karottentortchen:
Bio-M&hren

Butter

Salz

Zucker
Mohrenstreifen

kleine M6hrenscheiben

Karottenchips:

hauchdiinne, 1&ngs gehobelte
Karottenscheiben

Olivendl

feines Meersalz

Restaurant VIEUX SINZIG Kochparty

Far die Wildméhren-Sauce das Wildmdéhrenkraut in
kochendem Salzwasser mit einer Prise Natron
blanchieren. Abtropfen und abkihlen lassen. Fein
purieren und mit Zucker und Salz abschmecken.

Die Karotten schalen und in Scheiben schneiden. In
etwas heiBer Butter weich diinsten. Mit der restlichen
Butter fein parieren. Noch einmal erhitzen, bis ein
festes Plree entsteht. Eine interessante Variante fir
die Pureeherstellung ist, die gewaschenen und
ungeschalten Méhren einzeln in Alufolie zu wickeln und
im Backofen etwa eine Stunde zu garen.

Die Férmchen gut ausbuttern. Den Boden mit
Méhrenscheiben belegen. Die Rander mit
Mobhrenstreifen auslegen. Das Plree einflllen. Kurz
vor dem Servieren 8 Minuten in einem Topf mit
Siebeinsatz tber dem heiBen Wasserdampf erwdrmen.

Die Karottenscheiben kurz blanchieren. Mit etwas
Olivendl bestreichen, auf ein Backblech legen und mit
Salz bestreuen. Bei 80 Grad im Backofen trocknen
lassen, bis die Chips knusprig sind. Das dauert etwa
60 Minuten.



