Sommerliches Kalbfleisch - Gemusesulze mit
Krauter Creme fraiche

- Schwierigkeitsgrad:Leicht

- Portionen: 6-8

- Vorbereitungszeit: 20m
- Zubereitungszeit: 60m
- Fertigin 1:20h

window.datalLayer = window.dataLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in
: '80', 'cook time': '60m', 'prep time': '20m’, 'servings' : '6-8', 'yield' : "' });

Ob mit oder ohne Fleisch, was kann es im Sommer leckeres geben?

Zutaten

- Fur das Kalbfleisch:

- 500 g schiere Kalbschulter

- 1 Bund Suppengrun, 1 gebrannte Zwiebel

- 2 Lorbeerblatter, 3 - 4 Nelkenkopfe, 5 - 6 gedruckte Pfefferkorner
- Salz

- Die Gemuseeinlage:

- 200 g Romanesco

- 200 g feine Erbsen

- 100 g Staudensellerie

- 200 g grune Bohnchen

- 10 - 12 Blatt Gelatine, eingeweicht, pro Liter Flussigkeit , schnittfest
- 1200 g - 1500 g gleichmalig grofe Pellkartoffeln / Drillinge

- Salz, etwas Kimmel

- Fir die Krauter Creéme fraiche:

- Frische, gehackte Krauter nach Angebot wie:

- Kerbel, Blatt Petersilie, Schnittlauch, Thymian etc.

- 1 Becher Creme fraiche oder Creme leger

- 1 El gutes Olivenol

- Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker

Zubereitungsart

Schrittl

Die Vorbereitungen:
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Schritt2

Die Kalbschulter zunachst fur 1 - 2 min. in kochendes Salzwasser geben, blanchieren, heraus
nehmen.

Schritt3

(Dieser kleine Aufwand ist erforderlich und lohnend, um einen "glockenklaren" Kalbsfond fir den
Aspik zu erhalten)

Schritt4

Das Fleisch erneut in kochendes Salzwasser geben, mit Suppengrun (Bouquet garnie) ausgarnieren
und mit einigen Pfefferkornern, Lorbeerblatt und Nelken wurzen.

Schritt5

Leicht fiir 50 - 60 min."simmern " lassen, bis das Fleisch weich ist.

Schritt6

In der Bruhe auskiihlen lassen, danach in 1 cm grofse Wiirfel schneiden.

Schritt7

Der Aspik:

Schritt8

Den Kalbsfond durch eine Serviette oder feines Haarsieb passieren, abstehen lassen
Schritt9

.Die benotigte Menge entnehmen. (Ohne den abgesetzten Bodensatz) wieder erhitzen und die gut
ausgedruckte Gelatine auflosen, herzhaft nachschmecken.

Schritt10
Das Gemiise putzen und waschen.
Schrittll

Den Romanesco in Roschen schneiden, die Bohnen fadeln, ev. halbieren, den Staudensellerie in
Streifen schneiden.

Schritt12

Alles nach Garpunkt nacheinander in Salzwasser "bissfest" blanchieren. In Eiswasser abkiihlen,
danach auf Kiuchen Krepp trocknen.

Schrittl3

Das Fiillen; der Aufbauen der Terrine:
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Schritt14

Die Terrinenform oder Kuchenform zunachst mit Klarsichtfolie auslegen und mit einem ca. 1cm
dicken Boden ausgielSen, anziehen lassen.Mit gezupften Kerbelblattern gleichmalSig auslegen, kallt
stellen.

Schrittl5

Die Kalbfleischwurfel und das Gemuse in bunter Reihenfolge einschichten und mit dem restlichen
Aspik bundig bedeckt aufgiefSen..

Schrittl6

2 - 3 Stunden im Kuhlschrank, mit Klarsichtfolie verschlossen, auskuhlen, anziehen lassen
Schritt17

Die Krauter Créme fraiche:

Schritt18

Creme fraiche mit etwas Salz, Zucker; Pfeffer wiirzen, mit Olivendl und den gehackten Krautern
verruhren, nachschmecken.

Schritt19
Anrichtevorschlag:
Schritt20

Die Terrine sturzen, ist mit der Klarsichtfolie nicht sehr schwierig und mit einem heifSen Messer in
fingerdicke Scheiben schneiden.

Schritt21

Auf gekuhlten Tellern oder Platten anrichten. Frische Saisonsalate und die Pellkartoffel - "Drillinge"
sowie die Krauter Creme fraiche dazu reichen

Rezeptart: Kalte Vorspeisen Tags: edel, leicht, saisonal, sommerrezepte

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/sommerliches-kalbfleisch-gemuesesuelze-mit-kraeuter-
creme-fraiche/

www.gekonntgekocht.de



