Kalbsmedaillons

8 x 60 g Kalbsfiletmedaillon (480 g), 0,5 dl Weisswein, 160 g frische Steinpilzein Scheiben, 30 g Butter, ½ Zwiebel fein gehackt, 10 g gekrauster Peterli fein gehackt, Salz, weisser Pfeffer aus der Mühle

Kalbsfiletmedaillons mit Salz und Pfeffer würzen, in Fett rosé braten, warm stellen, Fett abschütte. Butter zum Bratensatz geben. Steinpilze und Zwiebel kurz andünsten, mit Weisswein ablöschen, kurz einkochen lasse und mit Petersilie bestreuen mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kalbsfiletmedaillons auf Teller anrichten, die Steinpilze über das Fleisch nappieren. En Guete

Kalbsfilet mit Senfsauce

(für 10 Personen)

1,5 g Kalbsfilet o. Strang, 1 x Gewürz, 3 cl Sonnenblumenöl, 10 g Senfpulver Collmann’s, 1 cl Kochwein (weiss), 200 g Paniermehl, 30 g Petersilie gehackt, 0.1 Bund Thymian frisch gehackt, 100 g Kochbutter

Reduktion für Sauce: 3 dl Rotweinessig, 40 g Schalotten gehackt 1 Zweiglein Rosmarin, 0.1 Bund Thymian frisch, 5 dl Fond brun (Jus), 50 g Kochbutter, 30 Senf Dijon

Filet im Ofen braten, abstehen lassen. Mit angerührtem Senf bestreichen und mit Provecale Mischung gratinieren

Sauce: Reduktion von Rotweinessig, Schalotten und Kräutern. Jus beigeben, aufkochen und passieren. Monté au beurre und vor dem servieren mit Dijonsenf

Kalbsfrikassee Grossmutterart

(für 10 Personen)

2 kg Kalbsvoressen, 200 g Zwiebeln, 1 x Gewürze, 1 dl Sonnenblumenöl, 1 dl Kochwein (weiss), 6 dl Fond de veau blanc, 120 g Bouquet garni für fond blanc, 1 dl Fond brun (Jus), 2 dl Rahm, 50 g Beurre manié 

Garniture: 300 g Speck geräuchert, 300 g Champignons, 30 g Gourmetbutter, 200 g Perlzwiebeln, 30 g Schnittlauch

In einer Kasserolle das Oel erhitzen, das Fleisch und die Zwiebeln andünsten, würzen, bestäuben, mit Wein ablöschen und mit Brühe auffüllen, das Bouquet garni beigeben. Ca. 1 Std. zugedeckt leicht köcheln lassen. Das Fleisch herausnehmen, die Sauce passieren, Jus, Rahm und Zitronensaft vorsichtig beigeben, abschmecken, das Fleisch in die Sauce geben. Garniture ansautieren und über das Gericht geben

Tipp: Das Fikassee ist ein gedünstetes Zwischengericht. Das Fleisch wird in Ragoutstücke (ca. 40 g) geschnitten und danach nicht angeröstet, sondern angedünstet und anschliessend mit zu wenig Fremdflüssigkeit gegart. Dies bedeutet, dass für ein Frikassee kein mageres Fleisch verwendet wird

Kalbfleisch mit Thunfischsauce

(für 10 Personen)

0,4 dl Olivenöl, 1,1 kg Kalbsunterspälte, 2 Knoblauchzehen, 60 g Zwiebeln, 50 g Karotten, 50 g Knollensellerie, 3 Sardellenfilets, 20 g Kapern abgetropft, 50 g Thon, 1 Lorbeerblatt, 3 Pfefferkörner weiss, 20 g Petersilienstiele, 1 Prise Salz, 2 dl Kochwein (weiss), 300 g Mayonnaise, 150 g Magerquark, 0.5 dl Cognac, 0,5 dl Rahm, wenig Schnittlauch, Gewürze

Olivenöl erwärmen, Kalbsunterspälte kurz anbraten. Gemüsewürfel beigeben, mitdünsten. Sardellenfilets, Kapern und Thon beigeben. Sämtliche Gewürze dazu legen. Mit Weisswein bedecken. Aufkochen lassen und sorgfältig weich schmoren. Auskühlen lassen. Fleisch entnehmen. Gemüsebestandteile mit den übrigen Zutaten zu einer kräftigen Sauce mixen. Abschmecken, Konsistenz durch Beigabe von Weisswein regulieren.

Kalbsfleischroulade Karsbad

(für 10 Personen)

1,2 kg Kalbsbäckli, 600 g „Quenelles de volaille, 125 g Rindszungen (gesalzen) gekocht, 50 g Pistazien gehackt, 25 g Herbsttrompeten eingeweicht, gehackt, Gewürze, 75 g Weismehl, 7,5 cl Sonnenblumenöl, 200 g Matignon, 25 g Petersilie, etwas frischen Majoran, 1,25 dl Kochwein (weiss), 1,25 dl Marsala, 2,5 dl Fond brun (Jus), 2,5 dl Rahm, 37 g Petersilienstiele gehackt

Kalbsfleisch schneiden (2 Schnitzel pro Person) und klopfen. Farce mit Zungenwürfeli, Pistazien und Pilzen vermischen, auf die Schnitzel streichen und zu Paupiettes formen, binden. Fleisch würzen und mehlen, anbraten. Matignon dazugeben und schmoren. Mit Wein und Marsala ablöschen und 15 Min. schmoren. Fond abpassieren und mit Rahm fertig machen

Kalbslebergeschnetzeltes mit Kräutern

(für 10 Personen)

1,5 kg Kalbsleber, 1 dl Sonnenblumenöl, 50 g Gourmetbutter, 1 x Gewürze, 100 g Schalotten, 30 g Kochbutter, 50 g „Reith’s“ Kräutermischung, 0.5 dl Madeira, 3 dl Jus de Viande

Schalotten in Butter weich dünsten. Geschnetzelte Leber in Öl-Buttermischung sehr heiss ansautieren, Zwiebeln und Kräuter beigeben und würzen. Leber aus der Pfanne nehmen, Bratensatz mit Madeira ablöschen, Jus beigeben, zur gewünschten Konsistenz einkochen lassen. Über die Leber anrichten.

Tipp: Dieses Gericht wird mit nur wenig nur leicht gebundener Sauce serviert

Geschnetzelte Kalbsleber mit Honig

(für 10 Personen)

200 g Speck geräuchert Lardons, 20 g Gourmetbutter, 300 g Äpfel Golden Delicious, 100 g Bienenhonig, 5 dl Fond brun (Jus), 1,5 kg Kalbsleber, 1 dl Sonnenblumenöl, 50 g Kochbutter, 1 x Gewürze

Lardons braten, die Apfelscheibchen dazu geben, kurz mitbraten, den Honig beifügen und mit Jus ablöschen. Geschnetzelte Leber heiss und kurz braten und in die Sauce geben.

Kalbsnierengratin

(für 10 Personen)

2 kg Lauch, 50 g Schalotten gehackt, 100 g Kochbutter, 2 dl Kochwein (weiss), 1,5 kg Kalbsnieren, 1 x Gewürze, 1 dl Sonnenblumenöl, 50 g Kochbutter, 0.5 dl Cognac Koch, 500g Beurre Roquefort

Lauch in Paysanne schneiden und dünsten. Nierli in Scheiben schneiden und Braten, Auf Lauch anrichten und mit Roquefortbutter überbacken.

